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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.

Children must not use or play with the appliance. Keep the appliance and
cable out of reach of children.

To avoid injury, take care handling the blades, emptying the appliance, and
cleaning.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

Don't run the appliance for more than 3 minutes. After 3 minutes, switch
off for at least 2 minutes.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Keep fingers, hair, clothing, kitchen utensils, etc. clear of moving parts, blades and attachments.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use attachments or accessories unless we supply them.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Pusher 6.  Motor unit
2. Feedtube 7. Switch
3. Thin spaghetti shape blade A 8.  Container
4. Thick spaghetti shape blade B Dishwasher safe
5. Ribbon shape blade C

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. Wash the removable parts in warm soapy water. Rinse and dry.
2. Wipe over the motor unit with a damp cloth.

ASSEMBLY

Sit the appliance on a dry, stable, level surface.
Route the cable so it doesn’t overhang, and can’t be tripped over or caught.
Don't plug it in until you have finished assembling it.
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Put the container underneath the opening on the motor unit.

Put the chosen blade into the opening on the motor unit (Fig. A).

Put the feed tube into the opening with the W aligned with the s symbol (Fig B).
Turn the feed tube counter clockwise until the W is aligned with the fi symbol (Fig C).

USING
. Check that the switch is set to O.

Put the plug into the power socket.

Impale the prepared food centrally onto the teeth on the end of the pusher.

Move the switch to I

Place the pusher/food into the feed tube and apply downward pressure.

The food will be processed and collect in the container.

Switch the appliance off (0) and unplug it.

Keep constant downward pressure on the food with the pusher during processing.
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TIPS

. Trim long/thick ingredients so that they will fit the feed tube without jamming.
Fresh, firm fruits and vegetables produce the best results.

. Cover and refrigerate any processed ingredients you are not immediately using.

. Some ingredients will discolour quickly so it's best to process these ingredients last.
Processed apples, pears, etc. can be mixed with a little lemon juice to help prevent browning.

Food Blade Type Coments
W m | w
Apple 4 v/ v/ | Trim to fit feed tube. Leave core/seeds in.
Beets 4 v v/ | Trim to fit feed tube. Remove leaves.
Butternut squash 4 v v/ | Peeland trim to fit feed tube.
Broccoli v v X | Stalks only. Trim to fit feed tube
Carrot v 4 v | Trim to fit feed tube. Cut off the top and bottom.
Cabbage X X v | Red and white, not Savoy. Trim to fit feed tube.
Celeriac v v/ v/ | Peeland trim to fit feed tube.
Courgette 4 v/ v | Cutoff the top and bottom.
Cucumber 4 v/ v/ | Process whole.
Melon 4 4 v | Slightly underripe, firm melons process best. Trim to fit feed tube.
Daikon 4 v/ v/ | Peeland trim to fit feed tube.
Onion 4 v/ v | Trim to fit feed tube.
Parsnip v v v | Trim to fit feed tube.
Pear 4 v/ v/ | Trimto fit feed tube. Leave core/seeds in.
Potato 4 4 v | Peeland trim to fit feed tube.
Sweet potato 4 v/ v/ | Peeland trim to fit feed tube.
Turnip/Swede 4 4 v/ | Peeland trim to fit feed tube.

v =suitable, X = unsuitable

CLEANING

Switch off (0) and unplug before cleaning.

1. Wash the removable parts in warm soapy water, rinse and air dry.

2. You may wash the blades, container, feed tube and pusher in a dishwasher. If you use a dishwasher
the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be
cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
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3. Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.

STORING

Store as follows:

1. Stack the three blades inside the container then put the container under the opening of the motor unit.
2. Turn the feed tube upside down and insert it into the motor unit opening

3. Putthe pusher into the feed tube.
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RECYCLING

E ﬁ To avoid environmental and health problems due to hazardous substances,

appliances and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of
these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always
dispose of electrical and electronic products and, where applicable, rechargeable and
non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

RECIPES

SWEET POTATO SPAGHETTI WITH CHORIZO, RED PEPPER AND BASIL
(Serves approx. 4)

« 2 sweet potatoes « Yared chilli, finely diced
100g chorizo, diced «  Juice of 2alemon

« 30ml olive oil « 1 bunch fresh basil

« 10red peppers, seeds removed «  Saltand pepper to taste

2 red onions, peeled and sliced
Process the sweet potatoes with the fll blade. Cut the strands into 6-7cm pieces. Cut two of the peppers
into 1cm dice and set aside. For the sauce, roughly chop five of the red peppers and juice the remaining
three. Heat the oil in a pan then add one of the onions and the chilli. Fry until soft (without browning).
Next, add the roughly chopped peppers and again fry until soft (without browning). Add the juiced
peppers and simmer for approx. 20 minutes until the liquid has cooked into the peppers, season to taste,
add the lemon juice and blend until smooth.
In a separate pan, fry the chorizo until lightly browned then add the diced peppers and remaining onion
and fry for 4 - 5 minutes, stirring frequently. Then, add the sweet potato and fry for 5-6 minutes stirring
frequently. Add enough of the red pepper sauce to coat the sweet potato spaghetti and cook for a further
3-4 minutes. Serve sprinkled with torn basil leaves.



CURLY SWEET POTATO FRIES

«  2large sweet potatoes

Process the sweet potatoes with the i blade. Cut the strands into 3-4 cm pieces. Heat a fryer to 160°C
then fry the sweet potato in batches for about 5 minutes until the potato starts to become crispy. Drain
on paper, season and serve.

SPICED POTATO CRISPS
2 potatoes + 29 Cajun spice
« 29 chillipowder . Salt

« 29 spiced paprika

Process the potatoes with the i blade. Cut the ribbons into 2-3 cm lengths.

Heat a fryer to 150°C then fry the crisps until crispy, drain on paper. Mix the chilli powder, paprika, Cajun
spice and salt together then sprinkle over the crisps while hot. Leave to cool and serve.

HASH BROWNS
« 2 potatoes «  Oliveoll
« 1onion, grated «  Salt

Process the potatoes with the Jf blade. Cut the strands into 2-3 cm pieces. Mix together the potato, onion
and olive oil seasoning well. Use a cloth to squeeze out as much liquid from the mix as possible. Shape
the mixture into golf ball sized balls, flatten slightly and refrigerate for about 20 minutes. To cook, heat a
little oil and fry each side of the hash brown until golden brown.

COURGETTE SPAGHETTI WITH AVOCADO, PINE NUTS, MOZZARELLA AND

BASIL
(Serves approx. 2)

«  2large courgettes «  4rashers streaky bacon, cooked until crispy
«  2avocados «  40g pine nuts, toasted

«  Y2onion + 2 bunches basil

« 20ml olive oil « Yalemon, juice

«  8cherry tomatoes, halved « 1 Buffalo mozzarella ball

Process the courgette with the {j blade. Process the onion with the Jfj blade. Peel the avocados and put
them into a food processor. Add the basil leaves (save a few for garnish), lemon and season lightly. Process
until smooth. Heat the olive oil in a pan then add the onion and fry for 2-3 minutes without browning.
Add the pine nuts followed by the courgette spaghetti and fry for 3-4 minutes without browning. Add the
tomatoes and cook for a further 2-3 minutes. Serve sprinkled with the crispy bacon, some of the avocado
mix and garnish with torn pieces of the buffalo mozzarella and basil leaves.

SAUTEED POTATOES WITH BACON AND CHEESE
(Serves approx. 4-5)

« 6 potatoes +  8rashers bacon, cooked until crispy, chopped
«  3g Cajun spice powder « 1red onion, finely diced
« g chilli powder « 2009 cheddar cheese, grated

Process the potatoes with the { blade. Cut the strands into 3-4 cm pieces. Deep fry the processed potato
at 160°C until crispy, remove and drain on kitchen paper. Mix the Cajun spice and chilli powder together
and sprinkle over the potatoes. Put the potatoes on a heatproof dish and sprinkle with the diced onion,
bacon and cheese. Put under a hot grill for 1-2 minutes until the cheese has melted.



BUTTERNUT SQUASH NOODLES WITH CHICKEN AND SAGE
(Serves approx. 4)

«  1butternut squash + 4009 boneless chicken, cut into 1-2 cm pieces
30ml olive oil + 509 butter

« 1redonion, finely diced «100g stilton cheese

«  2garlic cloves, finely chopped «  Saltand pepper to taste

1 bunch of fresh sage
Process the butternut squash with the J{J blade. Heat the oil in a pan then add the chicken and fry for 5-6
minutes. Stir to ensure the chicken is evenly browned. Add the onion and garlic and cook for a further 3-4
minutes. Add the butter and half of the chopped sage. When the butter is starting to foam add the
butternut squash, season and fry for 5-6 minutes. Serve sprinkled with the rest of the sage and the
crumbled stilton.

SIMPLE CUCUMBER AND HERB SALAD
(Serves approx. 5-6)
«  2cucumbers, « Yhlemon, juice and zest
15g mixed chopped herbs (parsley, chives, mint, «  Salt and cracked black pepper to taste
dill, etc.)
Process the cucumber with the ffj) blade. Cut the cucumber ribbons into 4-5 cm pieces. Combine with the
remaining ingredients and serve.

ASIAN STYLE SALAD
(Serves approx. 4-6)
' daikon «  1red pepper, sliced
« 1large carrot « 1yellow pepper, sliced
« 100g mange tout, sliced + 4 spring onions, sliced
Dressing:
«  20ml dark soy sauce « 109 sesame seeds, toasted
«  30g demerara sugar « Yared chilli, finely diced
30ml vinegar «  3gginger, finely grated
«100ml sesame oil « Yabunch coriander, chopped
«  50ml vegetable oil «  Saltand pepper to taste

Process the daikon and the carrot with the {fj blade then cut it into 2-3 cm pieces. To make the dressing,
combine all ingredients in a bowl and mix well. Put the salad ingredients into a bowl and pour over
enough dressing to coat the salad. Mix well and serve.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstéandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart
wurde/sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch
damit spielen. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern auf.

Ziehen Sie stets den Netzstecker vom Stromnetz, wenn Sie das Gerat
unbeaufsichtigt lassen, ebenso vor dem Auf- und Abbau sowie der
Reinigung.

Seien Sie beim Umgang mit scharfen Messern etwa beim Entleeren oder
bei der Reinigung des Gerats auBerst vorsichtig.

A\ Bei nicht ordnungsgemalem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

Lassen Sie das Gerat nicht langer als 3 Minuten in Betrieb. Schalten Sie es
nach 3 Minuten mindestens 2 Minuten lang aus.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieRen.
®  Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Bitte keine Zubehorteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

LEGENDE

1. Einfullhilfe 6. Motoreinheit

2. Einflllschacht 7. Schalter

3. Formmesser diinne Spaghetti {f 8.  Behlter

4. Formmesser dicke Spaghetti ) @ Spilmaschinengeeignet
5. Formmesser Bandnudeln

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Waschen Sie alle Teile auBer der Motoreinheit in warmem Seifenwasser. Spiilen und trocknen Sie sie
anschliefend ab.
2. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab.
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Stellen Sie das Gerat auf eine wasserbestandige, trockene, stabile und ebene Fléche.
Verlegen Sie das Kabel so, dass es nicht Gibersteht und niemand dariiber stolpern kann oder hédngen
bleibt.

«  SchlieBen Sie das Gerat erst nach vollstandigem Aufbau an das Stromnetz an.

1. Stellen Sie den Behalter unter die Offnung der Motoreinheit.

2. Setzen Sie das gewiinschte Messer in die Offnung der Motoreinheit ein (Abb. A).

3. Setzen Sie den Einfiillschacht so in die Offnung ein, dass das W und dasa® Symbol aufeinander
ausgerichtet sind (Abb. B).

4. Drehen Sie den Einfiillschacht so lange im Uhrzeigersinn, bis das W und das @ Symbol aufeinander
ausgerichtet sind (Abb. C).

ANWENDUNG

1. Achten Sie darauf, dass der Schalter auf Stufe O gestellt ist.

2. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

3. SpieBen Sie die vorbereiteten Lebensmittel mittig auf die Z&hne unten an der Einfillhilfe auf.

4. Den Schalter auf I drehen.

5. Setzen Sie die Einfiillhilfe/Lebensmittel in den Einfiillschacht ein und driicken Sie sie nach unten.

6. Die Lebensmittel werden verarbeitet und im Behdlter aufgefangen.

7. Schalten Sie das Gerdt aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

. Uben Sie wihrend der Verarbeitung ber die Einfiillhilfe konstant Druck auf die Lebensmittel aus.

TIPPS

Schneiden Sie lange/grof3e Zutaten zu, damit sie in die Einfillhilfe passen und nicht stecken bleiben.

Mit frischem, festem Obst und Gemdse erzielen Sie die besten Ergebnisse.

Decken Sie Zutaten, die Sie nicht sofort verwenden, ab und stellen Sie sie in den Kiihlschrank.
Einige Zutaten verfarben schnell. Verarbeiten Sie diese Zutaten am besten zuletzt.

Apfel und Birnen, die Sie verarbeitet haben, kénnen mit ein wenig Zitronensaft vermischt werden,
damit sie nicht braun werden.

Lebensmittel Wessertyp Anmerkungen
m | m|w
Apfel v v 7 Zuschngiden, um GroBe an die Einfiillhilfe anzupassen. Kerngehéuse/
Kerne nicht entfernen.
Zuckerriiben v v v/ | Zuschneiden, um GroRe an die Einfiillhilfe anzupassen. Blatter entfernen.
Butternuss-Kirbis v v v/ | Schélen und zuschneiden, um GroRBe an die Einfullhilfe anzupassen.
Brokkoli v/ v X | Nur die Stiele. Zuschneiden, um GroRe an die Einfillhilfe anzupassen.
Karotten / v 7 Zuschne?den, um GroBe an die Einfiillhilfe anzupassen. Beide Enden
abschneiden.
Kohl X X v E;?ﬁ?,ﬁgi;?;:;;::: Wirsing. Zuschneiden, um GroRe an die
Sellerie v v v | Schélen und zuschneiden, um GroRe an die Einfillhilfe anzupassen.
Zucchini v/ v v/ | Beide Enden abschneiden.
Gurke 4 4 v/ | Vollstandig verarbeiten.
Melone v v v Noch nith voIIsténdig reife, feste"MeIone.n Ia.sse“n siFh am besten
verarbeiten. Zuschneiden, um GréBe an die Einfiillhilfe anzupassen.
Daikon-Rettich v v v | Schélen und zuschneiden, um GroRe an die Einfillhilfe anzupassen.
Zwiebel v v v | Zuschneiden, um GroRe an die Einfillhilfe anzupassen.
Pastinake v v v | Zuschneiden, um GroRe an die Einfillhilfe anzupassen.
Bime v v v Zuschngiden, um GroBe an die Einfiillhilfe anzupassen. Kerngehduse/
Kerne nicht entfernen.
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Messertyp

Lebensmittel Anmerkungen

W W] w 9
Kartoffel v v v | Schalen und zuschneiden, um Grofe an die Einflllhilfe anzupassen.
SuBkartoffel v 4 v | Schalen und zuschneiden, um GroRe an die Einfiillhilfe anzupassen.
Spewerube/ v v v | Schélen und zuschneiden, um GroRe an die Einflllhilfe anzupassen.
Steckriibe

v =geeignet, X = ungeeignet

REINIGUNG

Schalten Sie das Gerét aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

1. Die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser saubern, gut abspllen, Wasser abtropfen und an
der Luft trocknen lassen.

2. Sie kénnen Messer, Behdlter, Einfiillschacht und Einfillhilfe im Geschirrspliler reinigen. Bei
Verwendung eines Geschirrspiilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiler die
Oberflachenlackierung beschédigen. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht
die Funktion des Gerates.

3. Die AuBenseite der Motoreinheit mit einem sauberen feuchten Tuch abwischen.

AUFBEWAHRUNG

Bewahren Sie das Gerat wie folgt auf:

1. Legen Sie die drei Messer Uibereinander in den Behélter, stellen Sie diesen anschlieBend unter die

Offnung der Motoreinheit.
2. Stecken Sie den Einfiillschacht verkehrt herum in die Offnung der Motoreinheit.
3. Setzen Sie die Einflllhilfe in den Einfiillschacht ein.

Ty
—
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RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
E E vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

REZEPTE

SUSSKARTOFFEL-SPAGHETTI MIT CHORIZO, ROTER PAPRIKA UND BASILIKUM
(ca. 4 Portionen)

« 2 SiBkartoffeln «  2rote Zwiebeln, geschélt und in Scheiben
+ 100 g Chorizo, gewiirfelt geschnitten
30 ml Olivenol . Safteiner Y Zitrone
«  8rote Paprika, entkernt «  1Bund frischer Basilikum
« lhrote Chilischote, fein gewdirfelt +  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

Verarbeiten Sie die Stifkartoffeln mit dem ) Messer. Schneiden Sie die Streifen in 6 - 7 cm lange
Schneiden Sie zwei der Paprika in 1 cm gro3e Wiirfel und stellen Sie sie beiseite. Hacken Sie fiinf der roten
Paprikaschoten in grobe Stiicke und entsaften Sie die restlichen drei. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
anschlieBend die Zwiebeln und die Chili hinzufiigen. Die Zutaten anbraten lassen, bis sie weich sind (aber
nicht angebréunt). Geben Sie dann die grob gehackte Paprika hinzu und lassen Sie auch diese anbraten,
bis sie weich sind (aber nicht angebrdunt). Fiigen Sie die entsafteten Paprika hinzu und lassen Sie alles ca.
20 Minuten kocheln, bis die Paprika die Fliissigkeit aufgenommen haben. Die SoRe abschmecken, den
Zitronensaft hinzugeben und mit einem Mixer zu einer glatten Masse verriihren. Lassen Sie die Chorizo in
einer separaten Pfanne leicht anbrdunen, geben Sie dann die Paprikawiirfel sowie die restliche Zwiebel
hinzu und lassen Sie das Ganze 4 - 5 Minuten unter haufigem Riihren braten. Anschlieend die
SuiBkartoffeln hinzufiigen und unter hdufigem Riihren weitere 5 - 6 Minuten lang braten lassen. Geben Sie
so viel rote Paprikasof3e hinzu, dass die StiBkartoffel-Spaghetti damit bedeckt sind, und lassen Sie das
Ganze weitere 3 - 4 Minuten kochen. Mit Basilikumblattern bestreuen und servieren.

SUSSKARTOFFEL-CURLY-FRIES

«  2grofe SuBkartoffeln

Verarbeiten Sie die StiBkartoffeln mit dem JJJ Messer. Schneiden Sie die Streifen in 3 - 4 cm lange Stiicke.
Erhitzen Sie eine Fritteuse auf 160°C und frittieren Sie die StiRkartoffeln portionsweise etwa 5 Minuten
lang, bis die Kartoffeln langsam knusprig werden. Auf Papier abtropfen lassen, wiirzen und servieren.

GEWURZTE KARTOFFELCHIPS
«  2Kartoffeln « 29 Cajungewiirz

2 g Chilipulver «  Salz
« 29 Gewiirzpaprika
Verarbeiten Sie die Kartoffeln mit dem JJ Messer. Schneiden Sie sie in 2 - 3 cm lange Bander zu. Erhitzen
Sie eine Fritteuse auf 150°C. AnschlieBend die Chips frittieren, bis sie knusprig sind und auf Papier
abtropfen lassen. Vermengen Sie Chilipulver, Paprika, Cajungewirz und Salz miteinander und streuen Sie
das Ganze anschlieBend tber die noch heilen Chips. Abkihlen lassen und servieren.

KARTOFFELPUFFER
+  2Kartoffeln + Olivendl
1 Zwiebel, gerieben «  Salz

Verarbeiten Sie die Kartoffeln mit dem JJj Messer. Schneiden Sie die Streifen in 2 - 3 cm lange Stiicke.
Kartoffeln, Zwiebel und Olivendl vermengen und gut wiirzen. Driicken Sie mit Hilfe eines Tuchs so viel
Fliissigkeit wie moglich aus der Masse heraus. Formen Sie daraus golfballgroB8e Kugeln, zerdriicken Sie sie
leicht und stellen Sie sie etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank. Fir die Zubereitung etwas Ol erhitzen und
die Kartoffelpuffe von beiden Seiten goldbraun anbraten.
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ZUCCHINI-SPAGHETTI MIT AVOCADO, PINIENKERNEN, MOZZARELLA UND
BASILIKUM
(ca. 2 Portionen)

«  2grofBe Zucchini + 4 Scheiben durchwachsener Speck, knusprig
+ 2 Avocados gebraten

« Y2 Zwiebel +  2Bund Basilikum

« 20 ml Olivendl «  Saftvon%: Zitrone

+ 8 Cherrytomaten, halbiert + 1 Kugel Biiffelmozzarella

« 40 g Pinienkerne, gerostet

Verarbeiten Sie die Zucchini mit dem ) Messer. Verarbeiten Sie die Zwiebel mit dem JJP) Messer. Die
Avocados schalen und in eine Universal-Kiichenmaschine geben. Geben Sie die Basilikumblatter (heben
Sie ein paar Blatter zum Garnieren auf) und die Zitrone hinzu und wiirzen Sie das Ganze leicht. Verarbeiten
Sie das Ganze zu einer glatten Masse. Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne, geben Sie die Zwiebel
hinzu und lassen Sie alles 2 - 3 Minuten lang braten, ohne dass es anbrdunt. Geben Sie die gewiirzten
Zucchini-Spaghetti hinzu und lassen Sie sie 3 - 4 Minuten lang braten, ohne dass sie anbraunen. Geben Sie
die Pinienkerne und dann die Zucchini-Spaghetti hinzu und lassen Sie alles 3 - 4 Minuten lang braten,
ohne die Zutaten anzubraunen. Fiigen Sie die Tomaten hinzu und lassen Sie das Ganze weitere 2 - 3
Minuten kochen. Servieren Sie die Spaghetti mit knusprigem Speck belegt, mit einem Teil des Avocado-
Mixes und garnieren Sie sie mit zerkleinerten Stlicken des Biffelmozzarellas sowie den Basilikumblattern.

KURZ ANGEBRATENE KARTOFFELN MIT SPECK UND KASE
(ca. 4-5 Portionen)

« 6 Kartoffeln « 1rote Zwiebel, fein gewdirfelt
« 3 gCajungewiirz + 8Scheiben Speck, knusprig gebraten, zerhackt
«  1gChilipulver + 200 g Cheddarkase, gerieben

Verarbeiten Sie die Kartoffeln mit dem {Jj Messer. Schneiden Sie die Streifen in 3 - 4 cm lange Stiicke. Die
verarbeiteten Kartoffeln bei 160°C in einer Fritteuse knusprig frittieren, herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Cajungewdirz und Chilipulver vermengen und tiber die Kartoffeln streuen.
Legen Sie die Kartoffeln in eine hitzebestandige Schale und streuen Sie Zwiebelwiirfel, Speck und Kase
dartiber. Das Ganze 1 - 2 Minuten in den heien Backofen stellen, bis der Kése geschmolzen ist.

BUTTERNUSS-KURBIS-NUDELN MIT HUHNCHEN UND SALBEI
(ca. 4 Portionen)

« 1 Butternuss-Kiirbis + 400 g Hiihnchen, ohne Knochen,in 1-2cm
« 30ml Olivendl groBe Stlicke geschnitten

« 1rote Zwiebel, fein gewiirfelt + 509 Butter

«  2Knoblauchzehen, fein gehackt + 100 g Stiltonkése

«  1Bund frischer Salbei +  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Verarbeiten Sie den Butternuss-Kiirbis mit dem {Jj Messer. Erhitzen Sie Ol in einer Pfanne, geben Sie dann
das Hihnerfleisch hinzu und lassen Sie es 5 - 6 Minuten lang anbraten. Wenden Sie das Hiihnchen, damit
es gleichmaBig anbraunt. Zwiebel und Knoblauch hinzugeben und das Ganze weitere 3 - 4 Minuten
braten lassen. Geben Sie die Butter und die Halfte vom gehackten Salbei hinzu. Sobald die Butter
schdumt, den Butternuss-Kiirbis hinzufligen, wiirzen und 5 - 6 Minuten braten lassen. Den restlichen
Salbei und den zerkriimelten Stilton darliber streuen und servieren.

EINFACHER GURKEN-KRAUTER-SALAT
(ca.5-6 Portionen)

« 2Gurken «  Saftund Schale von ¥: Zitrone
« 15 g verschiedene Krduter, gehackt (Petersilie,  +  Salzund zerstoBener schwarzer Pfeffer zum
Schnittlauch, Minze, Dill etc.) Abschmecken

Verarbeiten Sie die Gurke mit dem ) Messer. Schneiden Sie die Gurkenbénder in 4 - 5 cm lange Stiicke.
Mit den restlichen Zutaten vermengen und servieren.



SALAT NACH ASIATISCHER ART
(ca.4 - 6 Portionen)

5 Daikon-Rettich « 1rote Paprika, in Scheiben geschnitten
«  1groe M&hre + 1gelbe Paprika, in Scheiben geschnitten
« 100 g Kaiserschoten, in Stiicke geschnitten « 4 Frihlingszwiebeln, in Scheiben geschnitten
Dressing:
20 ml dunkle Sojasofe « 10 g Sesam, gerostet
+ 309 Brauner Zucker «  Yarote Chilischote, fein gewiirfelt
« 30 mlEssig +  3glngwer, fein gerieben
100 ml Sesamél « Y2 Bund Koriander, gehackt
« 50 ml Pflanzendl «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

Verarbeiten Sie den Daikon-Rettich und die Karotte mit dem fJ Messer und schneiden Sie das Ganze
danach in 2 - 3 cm grofe Stiicke. Fiir die Zubereitung des Dressings alle Zutaten in einer Schiissel
vermengen und gut mixen. Geben Sie die Zutaten fiir den Salat in eine Schiissel und fligen Sie
ausreichend Dressing hinzu, so dass der gesamte Salat damit bedeckt ist. Das Ganze gut vermischen und
servieren.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des risques
encourus. Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil. Tenez
I'appareil et le cable hors de portée des enfants.

Débranchez dans tous les cas I'appareil de la prise secteur s'il est laissé sans
surveillance et avant le montage, le démontage ou le nettoyage.

Vous devez prendre des précautions lors de la manipulation des lames
tranchantes lorsque vous videz et nettoyez |'appareil.

A\ Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des blessures.

Ne faites pas fonctionner l'appareil pendant plus de 3 minutes. Apres 3
minutes, éteignez |'appareil pendant au moins 2 minutes.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.
® Veillez a ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Elément pousseur Bloc-moteur

2. Tube d'alimentation Interrupteur

3. Lame fine en forme de spaghetti ff] Récipient

4, Lame épaisse en forme de spaghetti {ff Résistant au lave-vaisselle
5. Lame en forme de ruban {ff

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Lavezles parties amovibles dans de |'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les et
laissez-les sécher.

2. Essuyez |'extérieur du bloc moteur a l'aide d'un chiffon humide propre.

MONTAGE

Placez I'appareil sur une surface résistante a l'eau, séche, stable et de niveau.
Cheminez le cable de sorte qu'il ne dépasse pas et qu'il ne soit pas possible d'étre pris dans le cable
ou de trébucher.
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Ne branchez pas I'appareil tant que vous n‘avez pas terminé de l'assembler.
Placez le récipient sous I'ouverture sur le bloc-moteur.
Placez la lame choisie dans I'ouverture sur le bloc-moteur (Figure A).
Placez le tube d'alimentation dans I'ouverture avec le symbole W aligné sur le symbole af* (Figure B).
Faites pivoter le tube d'alimentation dans le sens anti-horaire jusqu’a ce que le symbole W soit aligné
sur le symbole @l (Figure C).
TILISATION
Assurez-vous que |'Interrupteur est réglé sur 0.
Mettez la fiche dans la prise de courant.
Percez I'aliment préparé au centre des dents situées a I'extrémité de I'élément pousseur.
Placez l'interrupteur sur I.
Insérez I'élément pousseur/I'aliment dans le tube d’alimentation et exercez une pression vers le bas.
Laliment sera traité et collecté dans le récipient.
Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.
Maintenez une pression constante sur I'aliment en poussant I'élément pousseur vers le bas pendant
le traitement.

Pl o e

NowukswN =

CONSEILS

«  Coupez les ingrédients longs/épais de facon a ce qu'ils puissent entrer dans le tube sans I'obstruer.

. Les fruits et les Ilégumes fermes et frais donnent de meilleurs résultats.

«  Couvrez et mettez au réfrigérateur tous les ingrédients traités que vous n'utilisez pas
immédiatement.

«  Certains ingrédients vont se décolorer rapidement et il est donc préférable de les traiter en dernier
lieu.

. Vous pouvez ajouter quelques gouttes de jus de citron aux pommes, aux poires traitées et autres
aliments de ce type pour éviter leur oxydation.

. Type de lame .
Aliment Commentaires
m | W
z les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans |

Pomme v v v C?L{pe esg e .tsa qu'ils puisse rtgte sérés dans le tube

d‘alimentation. Laissez le noyau/les pépins.

Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
Betteraves v 4 v P quiisp

d‘alimentation. Retirez les feuilles.

Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le

Courge musquée | v/ / 4 tube d'alimentation.

Uniquement les tiges. Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés

Brocoli v/ 4 . )
X dans le tube d'alimentation.
Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
Carotte v 4 v B .p . N 'p . el
d‘alimentation. Coupez la partie supérieure et la partie inférieure.
Chou rouge et blanc, pas chou frisé. Coupez les aliments afin qu'ils
Chou X | x| v |ThouTougeeibianc,p  oupez e a
puissent étre insérés dans le tube d'alimentation.
. Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le
Céleri-rave s 5
tube d'alimentation.
Courgette v 4 v | Coupez la partie supérieure et la partie inférieure.
Concombre v 4 v | Traiter I'aliment entier.

Les melons fermes, pas tout a fait mdrs donnent de meilleurs résultats.
Melon v/ 4 v | Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
d’alimentation.

Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le

Radis blanc f / 4 tube d'alimentation.
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i Type de lame .
Aliment Commentaires
wm . m W
) Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
Oignon 4 v 4 , .p . quiisp
d‘alimentation.
. Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
Panais v v v , Ap . q P
d‘alimentation.
Poire Coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le tube
d‘alimentation. Laissez le noyau/les pépins.
Pomme de terre 4 v v | Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le
tube d'alimentation.
Patate douce v v v/ | Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le
tube d'alimentation.
Navet 4 v v | Epluchez et coupez les aliments afin qu'ils puissent étre insérés dans le
tube d'alimentation.

v = approprié, X = non approprié

NETTOYAGE

Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le avant de le nettoyer.

1. Lavezles parties amovibles dans de |'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les et
laissez-les sécher.

2. Vous pouvez nettoyer les lames, le récipient, le tube d'alimentation et I'élément pousseur dans un
lave-vaisselle. Toutefois, les conditions de lavage du lave-vaisselle affecteront la finition de la surface
de l'appareil. Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

3. Essuyez |'extérieur du bloc moteur a l'aide d'un chiffon humide propre.

RANGEMENT

Rangez I'appareil comme suit :

1. Empilez les trois lames dans le récipient et placez ensuite le récipient sous 'ouverture du bloc-moteur.
2. Retournezle tube d'alimentation et insérez-le a I'envers dans l'ouverture du bloc-moteur.

3. Placezl'élément pousseur dans le tube d'alimentation.

Lo
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RECYCLAGE
Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
Ef E\/ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

RECETTES

SPAGHETTIS DE PATATES DOUCES AU CHORIZO, AUX POIVRONS ROUGES ET AU
BASILIC
(Ration pour 4 personnes environ)

« 2 patates douces «  2oignons rouges, pelés et coupés en lamelles

« 100 g de chorizo (saucisse assaisonnée au « Y2 piment rouge, coupé en petits dés
paprika), coupé en dés « JusdAcitron

« 30 mldhuile d'olive « 1bouquet de basilic frais

«  8poivrons rouges, épépinés «  Sel et poivre au golt

Traitez les patates douces avec la lame fll. Coupez les lamelles en morceaux de 6 a 7 cm.Coupez deux des
poivrons en dés de 1 cm et mettez de coté. Pour la sauce, hachez grossierement cinq des poivrons rouges
et extrayez le jus des trois poivrons restants. Chauffez I'huile dans une poéle et ajoutez ensuite un des
oignons et le piment. Faites frire jusqu’a ce que les ingrédients se soient ramollis (sans brunir). Ajoutez
ensuite les poivrons hachés grossierement et faites frire a nouveau jusqu’a ce qu'ils ramollissent (sans
brunir). Ajoutez le jus des poivrons et laissez mijoter pendant environ 20 minutes jusqu’a ce que les
poivrons aient cuit dans leur liquide, assaisonnez selon vos préférences, ajoutez le jus de citron et
mélangez jusqu’'a obtenir une texture lisse. Dans une casserole séparée, faite frire le chorizo jusqu’a ce
qu'il soit légérement doré, puis ajoutez les poivrons coupés en dés et I'oignon restant et faites frire
pendant 4 a 5 minutes, en mélangeant fréquemment. Ensuite, ajoutez la patate douce et faites frire
pendant 5 a 6 minutes en mélangeant fréquemment. Ajoutez suffisamment de sauce aux poivrons rouges
pour enduire les spaghettis de patate douce et faites cuire pendant 3 a 4 minutes supplémentaires.
Garnissez de feuilles de basilic et servez.

FRITES DE PATATES DOUCES ONDULEES

« 2grandes patates douces

Traitez les patates douces avec la lame . Coupez les lamelles en morceaux de 3 & 4 cm. Chauffez une
friteuse a 160°C, puis faites frire la patate douce en plusieurs étapes pendant environ 5 minutes jusqu’a ce
que la patate commence a devenir croustillante. Egouttez sur du papier cuisine, assaisonnez et servez.

POMMES CHIPS PIQUANTES
«  2pommes de terre «  2gdépicede Cajun
«  2gde poudre de chili « Sel

«  2gde paprika piquant

Traitez les pommes de terre avec la lame . Coupez les laniéres en morceaux de 2 a 3 cm de long.
Chauffez une friteuse a 150°C, puis faites frire les pommes chips jusqu’a ce qu'elles soient croustillantes et
égouttez-les sur du papier cuisine. Mélangez la poudre de chili, le paprika, I'’épice de Cajun et le sel, et
saupoudrez ensuite sur les pommes chips chaudes. Laissez refroidir et servez.

HASH BROWNS (GALETTES DE POMMES DE TERRE FRITES)

«  2pommes de terre + Huile d'olive

« 1 oignon, rapé « Sel

Traitez les pommes de terre avec la lame M. Coupez les lamelles en morceaux de 2 a 3 cm. Mélangez bien
les pommes de terre, I'oignon et I'assaisonnement d’huile d'olive. Utilisez un chiffon pour essorer autant
de liquide du mélange que possible. Faconnez le mélange en boulettes de la taille de balles de golf,
aplatissez légérement et placez au réfrigérateur pendant environ 20 minutes. Pour la cuisson, faites
chauffer un peu d'huile et faites frire le hash brown de chaque c6té, jusqu’a obtenir une couleur dorée.
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SPAGHETTIS AUX COURGETTES, AVEC DES AVOCATS, DES PIGNONS, DELA
MOZZARELLA ET DU BASILIC
(Ration pour 2 personnes environ)

«  2grande courgette +  4tranches de bacon entrelardé, croustillantes
«  2avocats « 409 de pignons grillés

« Y oignon + 2bouquets de basilic

« 20 ml d’huile d'olive « jus de % citron

«  8tomates cerises, coupées en deux « 1 boule de mozzarella de bufflonne

Traitez la courgette avec la lame . Traitez 'oignon avec la lame Y. Epluchez les avocats et placez-les dans
un robot de cuisine. Ajoutez les feuilles de basilic (gardez-en quelques-unes pour la garniture), le citron et
assaisonnez légérement. . Traitez le mélange jusqu’a obtenir une texture lisse. Chauffez I'huile d'olive dans
une poéle, ajoutez ensuite I'oignon et faite frire pendant 2 a 3 minutes sans dorer. Ajoutez les pignons,
puis les spaghettis de courgette et faites frire pendant 3 a 4 minutes sans dorer. Ajoutez les tomates et
faites cuire pendant 2 a 3 minutes supplémentaires. Pour servir, recouvrez avec le bacon croustillant, une
partie du mélange d'avocats et garnissez avec des copeaux de mozzarella de bufflonne et des feuilles de
basilic.

POMMES DE TERRE SAUTEES AU BACON ET AU FROMAGE
(Ration pour 4 a 5 personnes environ)

« 6 pommesde terre «  8tranches de bacon, croustillantes, hachées
« 3 gdépice de Cajun en poudre « 1o0ignon rouge, coupé en petits dés
« 1gdepoudre de chili + 200 g de fromage cheddar, rapé

Traitez les pommes de terre avec la lame M. Coupez les lamelles en morceaux de 3 & 4 cm. Faite frire les
pommes de terre a 160°C jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes, retirez-les et égouttez-les sur du papier
de cuisine. Mélangez |'épice de Cajun et la poudre de chili et saupoudrez sur les pommes de terre. Placez
les pommes de terre sur un plat résistant a la chaleur et saupoudrez avec I'oignon coupé en dés, le bacon
et le fromage. Placez sous un grill chaud pendant 1 a 2 minutes jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

NOUILLES DE COURGE MUSQUEE AVEC DU POULET ET DE LA SAUGE
(Ration pour 4 personnes environ)

« 1courge musquée « 400 g de poulet désossé, coupés en morceaux
« 30 mldhuile d'olive dela2cm

« 1oignon rouge, coupé en petits dés +  50gdebeurre

«  2gousses d’ail, finement hachées « 100 g de formage Stilton

« 1bouquet de sauge fraiche +  Sel et poivre au go(it

Traitez la courge musquée avec la lame . Chauffez I'huile dans une poéle, ajoutez le poulet et faites frire
pendant 5 a 6 minutes. Mélangez pour vous assurer que le poulet soit uniformément doré. Ajoutez
I'oignon et I'ai et faites cuire pendant 3 a 4 minutes supplémentaires. Ajoutez le beurre et la moitié de la
sauge hachée. Lorsque le beurre commence a mousser, ajoutez la courge musquée, assaisonnez et faites
frire pendant 5 a 6 minutes. Saupoudrez avec le restant de la sauge et le fromage Stilton émietté.

SALADE STYLE ASIATIQUE

(Ration pour 4 a 6 personnes environ)

« Yaradis blanc + 1 poivron jaune, coupé en tranches

« 1grande carotte + 4jeunesoignons, coupés en tranches
« 100 g de mange-tout, coupés en lamelles .

« 1 poivron rouge, coupé en tranches

Assaisonnement:

« 20 ml de sauce de soja foncée + 10 g de graines de sésame, grillées

« 30gdesucre aladémérara « Y piment rouge, coupé en petits dés
« 30mlvinaigre + 3 gdegingembre, finement rapé

« 100 ml d’huile de sésame « Y2 bouquet de de coriandre, hachée
« 50 ml d'huile végétale +  Seletpoivre au go(t



Traitez le radis blanc et la carotte avec la lame I, et coupez-les ensuite en morceaux de 2 & 3 cm. Pour
préparer l'assaisonnement, versez tous les ingrédients dans un bol et mélangez bien. Mettez les
ingrédients de la salade dans un récipient et versez y suffisamment d’assaisonnement pour enduire la
salade. Mélangez bien et servez.

SALADE SIMPLE AUX CONCOMBRES ET AUX HERBES AROMATIQUES

(Ration pour 5 a 6 personnes environ)

+ 2concombres, +  jusetzeste de Y2 citron

« 15gd'un mélange d’herbes aromatiques «  Sel et poivre noir concassé au gout
hachées (persil, ciboulette, menthe, aneth, etc.)

Traitez les concombres avec la lame fif. Coupez les laniéres de concombres en morceaux de 4 & 5 cm.

Mélangez avec les autres ingrédients et servez.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of die
gebrek aan ervaring of kennis hebben als iemand hen heeft uitgelegd hoe
het apparaat moet worden gebruikt en ze de gevaren verstaan. Kinderen
mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen. Bewaar het apparaat
en de kabel buiten het bereik van kinderen.

Ontkoppel het apparaat altijd van het stopcontact als het zonder toezicht
wordt gelaten en voor het monteren, demonteren en reinigen.

Wees voorzichtig wanneer u scherpe messen hanteert tijdens het legen en
reinigen.

A\ Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

Schakel het apparaat niet meer dan 3 minuten achtereen in. Schakel het na
3 minuten functioneren minstens 2 minuten uit.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

®  Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Duwer 6. Motoreenheid

2. Vultube 7. Schakelaar

3. Dun spaghetti mes ] 8. Kom

4.  Dik spaghetti mes {ff @ Vaatwasmachinebestendig
5. Lintmes

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

1. Was de verwijderbare onderdelen in warm water met afwasmiddel, goed afspoelen, laten uitlekken
en aan de lucht laten drogen.
2. Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.
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MONTAGE

«  Zethetapparaat op een watervaste, droge, stabiele en horizontale ondergrond.
«  Leg het snoer zo dat het niet hangt en er niet over gestruikeld kan worden.

EBRUIK

TNoUukcWN, AP

Steek de stekker niet in het stopcontact voordat u klaar bent met monteren.

Zet de kom onder de opening in de motoreenheid.

Plaats het gekozen mes in de opening van de motoreenheid (afb. A).

Plaats de vultube in de opening, de W moet worden uitgelijnd met het symbool o (afb. B).
Draai de vultube linksom tot de W is uitgelijnd met het symbool f§ (afb. C).

Controleer dat de schakelaar op O staat.

Steek de stekker in het stopcontact.

Plaats het voorbereide voedsel op de tanden aan het einde van de duwer.
Zet de schakelaar op I.
Plaats de duwer/het voedsel in de vultube en druk naar onder.

Het voedsel wordt verwerkt en in de kom opgevangen.

Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.

Blijf het voedsel tijdens de verwerking naar onder drukken met de duwer.

TIPS

«  Snijd lange of dikke ingrediénten zodat ze in de tube passen zonder deze te verstoppen.

« Vers, stevig fruit en groente leveren het beste resultaat op.

+  Bedeken koel verwerkte ingrediénten die u niet onmiddellijk gebruikt.

«  Sommige ingrediénten verkleuren snel, deze kunt u het best het laatst verwerken.

«  Verwerkte appels, peren enz. kunnen met wat citroensap gemengd worden om te voorkomen dat ze

bruin worden.

Voedsel Mestype Opmerkingen
w | m W
Appel 4 4 v/ | Snijden tot ze in de vultube passen. De kern/zaadjes niet verwijderen.
Bieten 4 4 v/ | Snijden tot ze in de vultube passen. De bladen verwijderen.
Muskaatpompoen | v 4 v/ | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.
Broccoli 4 4 X | Alleen de stelen. Snijden tot ze in de vultube passen.
Wortel v v / Sn.i.jden tot ze in de vultube passen. De boven- en onderkant eraf
snijden.
Kool X X v/ | Rood en wit, geen savooiekool. Snijden tot ze in de vultube passen.
Knolselderij 4 v v/ | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.
Courgette 4 4 v/ | De boven- en onderkant eraf snijden.
Komkommer 4 4 v/ | Heel verwerken.
Meloen v v v Niet hglemaal rijpe, stevige meloenen zijn het best te verwerken. Snijden
tot ze in de vultube passen.
Witte rammenas 4 4 v | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.
Ui 4 v v/ | Snijden tot ze in de vultube passen.
Pastinaak 4 v v | Snijden tot ze in de vultube passen.
Peer 4 v v | Snijden tot ze in de vultube passen. De kern/zaadjes niet verwijderen.
Aardappel 4 4 v | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.
Zoete aardappel v v v | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.
Raap/koolraap 4 4 v | Schillen en snijden tot ze in de vultube passen.

v =geschikt, X = niet geschikt

21



REINIGEN

Schakel het apparaat uit (O) en trek de stekker uit het stopcontact voordat u het reinigt.

1. Was de verwijderbare onderdelen in warm water met afwasmiddel, goed afspoelen, laten uitlekken
en aan de lucht laten drogen.

2. Ukuntde messen, kom, vultube en duwer in de vaatwasser reinigen. Wanneer u de vaatwasmachine
gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvloeden. De schade is normaal uitsluitend
esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

3. Neem de buitenkant van de motoreenheid af met een schone, vochtige doek.

OPSLAG

Als volgt opslaan:
1. Plaats de drie messen in de kom en zet de kom onder de opening van de motoreenheid.
2. Draaide vultube onderste boven en plaats deze in de opening van de motoreenheid.

3. Plaats de duwer in de vultube.
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RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

RECEPTEN

SPAGHETTI VAN ZOETE AARDAPPEL MET CHORIZO, RODE PAPRIKA EN BASILICUM
(ong. 4 personen)

«  2zoete aardappels «  Yarode peper, kleingesneden
« 100 g chorizo, in dobbelsteentjes gesneden «  Hetsap van % citroen

« 30 mlolijfolie +  1bosje verse basilicum

«  8rode paprika's zonder zaadjes «  Zout en peper naar smaak

«  2rode uien, gepeld en in plakjes gesneden
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Verwerk de zoete aardappels met het JJ-mes. Snijd de reepjes in stukken van 6-7 cm. Snijd twee van de
paprika's in stukjes van 1 cm en bewaar. Hak vijf van de rode paprika's grof en pers de resterende drie
paprika's. Verwarm de olie in een pan en voeg één ui en de rode peper toe. Fruiten tot de ui zacht is (niet
bruin). Voeg vervolgens de grof gesneden paprika toe en fruit tot deze zacht is (niet bruin). Voeg de
geperste paprika's toe en laat ongeveer 20 minuten sudderen tot de vloeistof is ingekookt, breng op
smaak, voeg het citroensap toe en mix tot het mengsel glad is. Bak de chorizo in een andere pan tot deze
lichtbruin is en voeg de dobbelsteentjes paprika en de resterende ui toe, laat 4-5 minuten bakken terwijl u
blijft roeren. Voeg vervolgens de zoete aardappel toe en laat 5-6 minuten bakken, blijf roeren. Voeg
genoeg paprikasaus toe om de zoete aardappelspaghetti te bedekken en laat 3-4 minuten koken.
Opdienen met fijngesneden basilicum.

GEKRULDE PATAT VAN ZOETE AARDAPPEL

2 grote zoete aardappels
Verwerk de zoete aardappels met het fJJ-mes. Snijd de reepjes in stukken van 3-4 cm. Verwarm een
frituurpan tot 160 °C en bak de zoete aardappels in series gedurende ong. 5 minuten, tot ze knapperig
zijn. Laten uitlekken op keukenpapier, op smaak brengen en opdienen.

KRUIDIGE CHIPS
+  2aardappels « 29 Cajunkruiden
2 g chilipoeder +  Zout

«  2grode peper

Verwerk de aardappels met het fff-mes. Snijd de linten in stukken van 2-3 cm. Verwarm een frituurpan op
150 °C en bak de chips tot ze knapperig zijn, laat ze uitlekken op keukenpapier. Meng de chilipoeder,
paprika, Cajunkruiden en het zout en strooi over de nog warme chips. Laten afkoelen en opdienen.

AARDAPPELPANNENKOEKJES "HASH BROWNS"

2 aardappels «  Olijfolie
+ 1 geraspte ui + Zout
Verwerk de aardappels met het JfJ-mes. Snijd de reepjes in stukken van 2-3 cm. Meng de aardappel, de ui
en de olijfolie goed. Gebruik een doek om zoveel vocht uit het mengsel te drukken als mogelijk. Vorm het
mengsel in de vorm van golfballen, maak ze licht vlak en koel ze 20 minuten. Verwarm wat olie en bak de
ballen aan beide kanten goudbruin.

COURGETTE-SPAGHETTI MET AVOCADO, PIJNBOOMPITTEN, MOZZARELLA EN

BASILICUM
(ong. 2 personen)

«  2grote courgette « 4 knapperig gebakken plakjes bacon
« 2avocado's + 40 g gebakken pijnboompitten

. Thui «  2bosjes basilicum

« 20 ml olijfolie «  Hetsapvan 4 citroen

«  8kerstomaatjes, in tweeén gesneden « 1Buffalo mozzarella

Verwerk de courgette met het Jf-mes. Verwerk de ui met het fJ)-mes. Pel de avocado's en plaats ze in een
keukenmachine. Voeg de basilicumblaadjes (bewaar er een paar voor de garnering) en de citroen toe en
breng licht op smaak. Mix tot het mengsel glad is. Verwarm de olijfolie in een pan, voeg de ui toe en laat
2-3 minuten fruiten (niet bruin). Voeg de op smaak gemaakte courgettespaghetti toe en bak 3-4 minuten,
niet bruin laten worden. Voeg de pijnboompitten en de courgettespaghetti toe en laat 3-4 minuten
fruiten zonder ze bruin te laten worden. Voeg de tomaten toe en laat nog 2-3 minuten koken. Voor het
opdienen: strooi de gebakken stukjes bacon over de courgettes, voeg wat van het avocadomengsel toe
en garneer met stukjes mozzarella en basilicumblaadjes.
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GEBAKKEN AARDAPPELS MET BACON EN KAAS
(ong. 4-5 personen)

« 6aardappels +  8knapperig gebakken plakjes bacon,in stukjes
3 g Cajunkruiden gehakt
« 1gchilipoeder « 200 g geraspte Cheddar

« 1rode ui, fijngesneden

Verwerk de aardappels met het Jff-mes. Snijd de reepjes in stukken van 3-4 cm. Bak de verwerkte
aardappel op 160 °C tot hij knapperig is, laat uitlekken op keukenpapier. Meng de Cajunkruiden en het
chilipoeder en strooi het mengsel over de aardappels. Leg de aardappels op een ovenschaal en strooi de
stukjes ui, bacon en kaas erover. Zet 1-2 minuten onder een hete grill tot de kaas gesmolten is.

MUSKAATPOMPOENSPAGHETTI MET KIP EN SALIE
(ong. 4 personen)

1 muskaatpompoen + 400 g kip zonder bot, in stukjes van 1-2 cm
« 30 mlolijfolie gesneden
« 1rode ui, fijngesneden «  50gboter

2 teentjes knoflook, fijngehakt + 100 g Stilton
« 1bosje verse salie «  Zout en peper naar smaak

Verwerk de muskaatpompoen met het JJJ-mes. Verwarm de olie in de pan, voeg de kip toe en laat 5-6
minuten bakken. Roeren zodat de kip gelijkmatig bruin wordt. Voeg de knoflook en de ui toe en laat nog
3-4 minuten bakken. Voeg de boter en de helft van de gehakte salie toe. Als de boter begint te schuimen
voegt u de muskaatpompoen toe, maakt het mengsel op smaak en laat nog 5-6 minuten bakken. Bestrooi
met de rest van de salie en de versnipperde Stilton en dien op.

KOMKOMMERSALADE MET KRUIDEN
(ong. 5-6 personen)
2 komkommers «  Tacitroen, sap en schilletjes
« 15 g gehakte kruiden (peterselie, bieslook, «  Zout en versgemalen zwarte peper naar smaak
munt, dille enz.)
Verwerk de komkommer met het ff-mes. Snijd de komkommer in linten van 4-5 cm. Meng met de overige
ingrediénten en dien op.

SALADE IN AZIATISCHE STIJL
(ong. 4-6 personen)

« Y2 witte rammenas « 1rode paprika, gesneden
1 grote wortel + 1gele paprika, gesneden
« 100 g peultjes, gesneden +  4lente-uitjes, gesneden
Dressing:
« 20 ml donkere sojasaus « 10 g geroosterde sesamzaadjes
« 309 demerarasuiker « Yarode peper, kleingesneden
«  30mlazijn + 3 gfijn geraspte gember
100 ml sesamolie +  Y2bosje koriander, gehakt
« 50 ml plantaardige olie «  Zout en peper naar smaak

Verwerk de rammenas en de wortel met het fJ-mes en snij vervolgens in stukjes van 2-3 cm. Giet alle
ingrediénten voor de dressing in een kom en meng. Doe de salade-ingrediénten in een kom en giet er
voldoende dressing over om de salade te bevochtigen. Goed mengen en opdienen.

24



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un adulto
e che siano in grado di capirne i rischi.  bambini non devono utilizzare o
giocare con l'apparecchio. Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla
portata dei bambini.

Staccare l'apparecchio dalla presa di corrente se viene lasciato incustodito
e prima delle operazioni di montaggio, smontaggio o pulizia.

Fare attenzione quando si maneggiano lame affilate durante le operazioni
di svuotamento e pulizia.

A\ Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

Non azionare I'apparecchio per piu di 3 minuti. Dopo questo lasso di
tempo, spegnere per almeno 2 minuti.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore

autorizzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

®  Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Tenere dita, capelli, abiti, utensili da cucina lontano dalla ciotola e dagli accessori.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti in
questo manuale di istruzioni.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spingitore 6.  Unita motore
2. Tubo per l'inserimento degli alimenti 7. Interruttore
3. Lama per spaghetti fini ff] 8.  Contenitore
4,  Lama per spaghetti larghi Jfj Lavabile in lavastoviglie
5. Lama per spirali {Jf
AL PRIMO UTILIZZO
1. Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo, sciacquare bene, fare scolare e lasciare
asciugare.

2. Passare un panno pulito inumidito sull'esterno del gruppo del motore.

MONTAGGIO

Posizionare I'apparecchio su una superficie resistente all'acqua, asciutta e stabile.
Posizionare il cavo in modo che non sporga e non ci si possa inciampare o impigliare.
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pressione verso il basso.
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Non collegare alla presa se non si e terminato di montare gli accessori.

Posizionare il contenitore sotto I'apertura sull'unita motore.

Inserire la lama scelta nell'apertura sull’'unita motore (Fig. A).

Inserire il tubo per alimenti nell'apertura allineando W al simbolo s (Fig B).

Ruotare il tubo per alimenti in senso antiorario fino a quando W non ¢ allineato con il simbolo f§ (Fig Q).

MODO D'USO

Controllare che l'interruttore sia impostato su O.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Posizionare il cibo preparato centralmente sulla dentatura all'estremita dello spingitore.
Spostare l'interruttore su l.
Immettere lo spingitore/I'alimento nel tubo per l'inserimento degli alimenti ed esercitare una

L'alimento verra lavorato e raccolto nel contenitore.
Spegnere l'apparecchio (0) e scollegare la spina dalla presa di corrente.

. Esercitare una pressione costante sul cibo con lo spingitore durante la lavorazione.

CONSIGLI

«  Tritare gli ingredienti lunghi/spessi in modo che si adattino al tubo per alimenti senza incepparsi.
. Utilizzare frutta e ortaggi freschi e dalla polpa soda per ottenere i migliori risultati.

«  Coprire e refrigerare tutti gli ingredienti lavorati che non si utilizzano immediatamente.

«  Alcuniingredienti si decolorano rapidamente, pertanto & meglio lavorarli per ultimi.

. E possibile aggiungere del succo di limone alle mele, le pere ecc. lavorate per evitare che si

scuriscano.
i Tipo dilama X
Alimento Commenti
wm | m »
Mela v v/ v | Tritare per adattare al tubo per alimenti. Non privare di nocciolo/semi.
Barbabietole 4 4 v | Tritare per adattare al tubo per alimenti. Eliminare le foglie.
Zucca violina 4 4 v/ | Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.
Broccoli 4 4 X | Solo gambi. Regolare per adattare al tubo per alimenti.
Regolare per adattare al tubo per alimenti. Eliminare la parte superiore e
Carota v v/ v |egoarep P P P
inferiore.
Cavolo rosso e bianco, non cavolo verza. Regolare per adattare al tubo
Cavolo X X v ) . g P
per alimenti.
Sedanorapa v v/ v | Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.
Zucchina v 4 v | Eliminare la parte superiore e inferiore.
Cetriolo v 4 v/ | Lavorare intero.
Per una lavorazione ottimale, utilizzare meloni leggermente acerbi dalla
Melone v v/ 4 99

polpa soda. Regolare per adattare al tubo per alimenti.

Daikon (ravanello
cinese)

Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.

v 4 v

Cipolla v v v | Regolare per adattare al tubo per alimenti.

Pastinaca v v v | Regolare per adattare al tubo per alimenti.

Pera v v v | Regolare per adattare al tubo per alimenti. Non privare di nocciolo/semi.
Patata v 4 v | Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.

Patata dolce v 4 v | Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.

Rapa v v v | Sbucciare e regolare per adattare al tubo per alimenti.
v/ = adatto, X =inadatto
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PULIZIA

Spegnere (0) e scollegare I'apparecchio prima della pulizia.

1. Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo, sciacquare bene, fare scolare e lasciare asciugare.

2. Lelame, il contenitore, il tubo per alimenti e lo spingitore sono lavabili in lavastoviglie. Se si usa la
lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali. Il danno dovrebbe essere
solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.

3. Passare un panno pulito inumidito sull'esterno del gruppo del motore.

COME RIPORRE @
Riporre come segue:
1. Impilare le tre lame all'interno del contenitore, quindi posizionare il contenitore sotto I'apertura

dell'unita motore.

2. Capovolgere il tubo per alimenti e inserirlo nell'apertura dell'unita motore.
3. Inserire lo spingitore nel tubo per alimenti.
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RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== Ssimboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

RICETTA

SPAGHETTI DI PATATE DOLCI CON CHORIZO (SALSICCIA PICCANTE), PEPERONE
ROSSO E BASILICO
(dosi per circa 4 persone)

+ 2 patate dolci « Y2 peperoncino rosso, tagliato a dadini sottili
100 g di chorizo, tagliato a dadini + Succodi’ limone

+  30mldioliodoliva + 1 mazzo dibasilico fresco

8 peperonirossi, privati dei semi «  Sale e pepe perinsaporire

«  2cipolle rosse, sbucciate e affettate
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Lavorare le patate dolci con la lama {]. Tagliare le strisce in pezzi di 6-7 cm. Tagliare due peperoni a dadini
di 1 cm e mettere da parte. Per la salsa, tritare grossolanamente cinque peperoni rossi ed estrarre il succo
dei restanti tre. Scaldare I'olio in una padella, quindi aggiungervi le cipolle e il peperoncino. Friggere fino a
quando non diventano morbidi (senza che imbruniscano). Aggiungere quindi i peperoni tritati
grossolanamente e continuare a friggere fino a quando non diventano morbidi (senza che imbruniscano).
Aggiungere il succo estratto dai peperoni e cuocere a fuoco lento per circa 20 minuti fino all'assorbimento
del liquido. Salare e pepare a piacere, aggiungere il succo di limone e frullare fino a ottenere un composto
morbido e omogeneo. In una padella a parte, friggere il chorizo fino a quando non & leggermente dorato,
quindi aggiungere i peperoni tagliati a cubetti e la cipolla restante e friggere per 4-5 minuti mescolando di
frequente. Aggiungere quindi le patate dolci e friggere per 5-6 minuti mescolando spesso. Unire la salsa di
peperone rosso in quantita sufficiente per coprire gli spaghetti di patate dolci e cuocere per altri 3-4
minuti. Servire con una spolverata di foglie di basilico.

RICCIOLI DI PATATE DOLCI FRITTI

« 2 patate dolci grandi

Lavorare le patate dolci con la lama {fj. Tagliare le strisce in pezzi di 3-4 cm. Scaldare una friggitrice a
160°C, quindi friggere le patate dolci in scaglioni per circa 5 minuti fino a quando non iniziano a diventare
croccanti. Asciugare su carta, insaporire e servire.

PATATINE PICCANTI
+  2patate « 2gdispezie Cajun
«  2gdipeperoncinoin polvere «  Sale

«  2gdipaprika piccante

Lavorare le patate dolci con la lama fjf. Tagliare le spirali alla lunghezza di 2-3 cm.

Scaldare una friggitrice a 150°C, quindi friggere le patatine fino a quando non sono croccanti. Asciugare su
carta. Mescolare il peperoncino in polvere, la paprika, le spezie Cajun e il sale, quindi cospargervi le
patatine quando sono ancora calde. Lasciare raffreddare e servire.

FRITTELLE DI PATATE

+  2patate +  Oliodoliva

« 1cipolla, grattugiata «  Sale

Lavorare le patate dolci con la lama . Tagliare le strisce in pezzi di 2-3 cm. Mescolare le patate con la
cipolla e I'olio d’oliva, insaporendo bene. Utilizzare un panno per strizzare ed eliminare quanto pit liquido
possibile dalla miscela. Con I'impasto formare delle polpette grandi quanto delle palline da golf,
schiacciarle leggermente e metterle in frigo per circa 20 minuti. Per cuocere, scaldare un po’ di olio e
friggere le frittelle su ciascun lato fino a quando non assumono un colore bruno-dorato.

SPAGHETTI DI ZUCCHINE CON AVOCADO, PINOLI, MOZZARELLA E BASILICO
(dosi per circa 2 persone)

+  2zucchina grande +  4fette di pancetta cotte fino a diventare
« 2avocado croccanti

« Yacipolla «  2mazzidi basilico

+ 20mldioliodoliva + Succo di’limone

« 8 pomodorini ciliegia, tagliati a meta + 1 mozzarella di bufala

« 40 gdipinoli, tostati

Lavorare la zucchina con la lama . Lavorare la cipolla con la lama fff. Sbucciare gli avocado e metterli in
un robot da cucina. Aggiungere le foglie di basilico (lasciandone da parte alcune per la guarnizione) e il
limone e insaporire leggermente. Lavorare fino a ottenere un composto omogeneo. Scaldare |'olio d'oliva
in una padella, quindi aggiungere la cipolla e friggere per 2-3 minuti senza farla dorare. Aggiungere i
pinoli, poi gli spaghetti di zucchine e friggere per 3-4 minuti senza imbrunire. Aggiungere i pomodori e
cuocere per altri 2-3 minuti. Servire cosparso di pancetta croccante e mix di avocado, guarnendo con pezzi
stracciati di mozzarella e foglie di basilico.
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PATATE SALTATE CON PANCETTA E FORMAGGIO
(dosi per circa 4-5 persone)

«  6patate «  8strisce di pancetta, cotte fino a diventare
3 g di spezie Cajun in polvere croccanti e tritate
« 1gdipeperoncino in polvere « 200 g di formaggio Cheddar, grattugiato

« 1cipollarossa, tagliata a dadini sottili

Lavorare le patate con la lama {fj. Tagliare le strisce in pezzi di 3-4 cm. Friggere le patate lavorate a 160°C

fino quando non diventano croccanti, togliere dall'olio e asciugare su carta da cucina. Mescolare le spezie

Cajun con il peperoncino in polvere e cospargervi le patate. Disporre le patate su un piatto

termoresistente insieme alla cipolla tagliata a dadini, la pancetta e il formaggio. Posizionare sotto una

griglia calda per 1-2 minuti fino quando il formaggio non si & sciolto. @
TAGLIOLINI DI ZUCCA VIOLINA CON POLLO E SALVIA

(dosi per circa 4 persone)

« 1 2zucca violina (Cucurbita moschata) cm
+  30mldioliodoliva «  50gdiburro
1 cipolla rossa, tagliata a dadini sottili « 100 g di formaggio Stilton (formaggio a pasta
« 2 spicchi diaglio, tritati finemente dura ed erborinata)
« 1 mazzo disalvia fresca «  Sale e pepe perinsaporire

400 g di pollo disossato, tagliato in pezzi di 1-2
Lavorare la zucca violina con la lama fj. Scaldare I'olio in una padella, quindi aggiungere il pollo e friggere
per 5-6 minuti. Mescolare fino a ottenere una rosolatura uniforme. Aggiungere la cipolla e I'aglio e cuocere
per altri 3-4 minuti. Unire il burro e meta della salvia tritata. Quando il burro inizia a schiumare, aggiungere
la zucca butternut, insaporire e friggere per 5-6 minuti. Servire con una spolverata della salvia rimanente
e il formaggio Stilton sbriciolato.

INSALATA IN STILE ASIATICO
(dosi per circa 4-6 persone)

«  Yadaikon (ravanello cinese) « 1 peperone rosso, affettato
1 carota grande « 1 peperone giallo, affettato

« 100 g di piselli “mangiatutto”, affettati «  4cipollotti, affettati

Condimento:

« 20 ml disalsa di soia scura « 10 g di semi di sesamo, tostati

«  30gdizucchero Demerara (zuccherodicanna  « ;> peperoncino rosso, tagliato finemente
non raffinato) « 3 gdizenzero, grattugiato finemente
30 ml diaceto «  Yamazzo di coriandolo, tritato

« 100 ml di olio di sesamo «  Sale e pepe perinsaporire

« 50 mldiolio vegetale

Lavorare il daikon e la carota con la lama 1, quindi tagliare in pezzi di 2-3 cm. Per preparare il condimento,
versare tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolare bene. Mettere gli ingredienti per I'insalata in una
ciotola e versarvi una quantita di condimento sufficiente a coprire la verdura. Mescolare bene e servire.

INSALATA SEMPLICE DI CETRIOLO ED ERBE
(dosi per circa 5-6 persone)
«  2cetrioli + Succo e buccia di %2 limone
15 g di erbe miste tritate (prezzemolo, erba +  Sale e pepe nero macinato per insaporire
cipollina, menta, aneto ecc.)
Lavorare il cetriolo con la lama fJj. Tagliare le spirali di cetriolo in pezzi di 4-5 cm. Unire gli ingredienti
restanti e servire.
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Lea las instrucciones, guérdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial 0 mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que conlleva.
No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

Desconecte el aparato de la red eléctrica siempre que lo deje desatendido
y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

Tenga cuidado cuando manipule las afiladas cuchillas de corte al vaciary
limpiar.

A\ El uso inadecuado del aparato puede ocasionar lesiones.

No haga funcionar el aparato durante mas de 3 minutos seguidos. Después
de 3 minutos apaguelo durante al menos 2 minutos.

Si el cable esta danado, debera devolverse el aparato para evitar riesgos.

®  No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
Mantenga los dedos, el pelo, prendas, utensilios de cocina, etc. lejos de las piezas movibles, las cuchillas
y los accesorios.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No ponga ningUn otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del fabricante.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Empujador Unidad de motor
2. Tubo de alimentacién Interruptor
3. Cuchilla para espaguetis finos Recipiente
4, Cuchilla para espaguetis gruesos i Apto para lavavajillas
5. Cuchilla en forma de cinta Jf

ANTES DEL PRIMER USO

1. Lave las partes extraibles con agua caliente jabonosa, aclarelas y séquelas.
2. Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio himedo.

MONTAJE

Coloque el aparato sobre una superficie seca, estable y nivelada.
Coloque el cable de forma que no sobresalga y no pueda tropezar con él o engancharlo.
No enchufe el aparato hasta que haya terminado de montarlo.
1. Coloque el recipiente debajo de la abertura de la unidad de motor.
Introduzca la cuchilla seleccionada en la abertura de la unidad de motor (fig. A).

30



3. Coloque la canaleta de alimentacién en la abertura, alineando la W con el simbolomf® (Fig B).
4.  Girela canaleta de alimentacion en sentido antihorario hasta que la W quede alineada con el
simbolofd (Fig C).
UTILIZACION
1. Compruebe que el interruptor esta fijado en O.
2. Enchufe el aparato a la corriente.
3. Ensarte los alimentos preparados centrados sobre los dientes en el extremo del accesorio
empujador.
4. Mueva el interruptoral.
5. Coloque el empujador con los alimentos en el tubo de alimentacién y presione hacia abajo.
6. Losalimentos seran procesados y caerdn al recipiente.
7. Apague el aparato (0) y desenchufelo.
«  Mantenga una presién constante hacia abajo con el accesorio empujador durante el procesado de @
los alimentos.
CONSEJOS
. Recorte los ingredientes largos o gruesos para que entren en el tubo de alimentacion sin necesidad
de introducirlos a presion.
«  Utilice frutas y verduras frescas para obener mejores resultados.
«  Tapey metaen la nevera los ingredientes procesados que no vaya a utilizar inmediatamente.
«  Algunos ingredientes se decoloran rapidamente, por lo que es preferible procesarlos al final.
. Después de procesarlas, las manzanas, peras, etc. se pueden mezclar con un poco de zumo de limén
para evitar su oxidacion.
. Tipo de cuchilla .
Alimentos Observaciones
W m|w
Manzana v v / Cortér para que encaje en el tubo de alimentacion. Dejar el corazén y las
semillas.
Remolacha 4 v v | Cortar para que encaje en el tubo de alimentacion. Quitar hojas.
Calabaza 4 v v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Brocoli 4 v X | Tallos solamente. Cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Zanahoria / v 7 Cortar parz:u quej encaje en el tubo de alimentacion. Cortar la parte
superiore inferior.
Col X X v C9I rojay {o!anca, no rizada. Cortar para que encaje en el tubo de
alimentacion.
Apio v v v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Calabacin v v v | Cortar la parte superior e inferior.
Pepino v v v/ | Procesar entero.
Melén v v v Ligeramente verdes, !os melones de carne més.ﬁ’rme se procesan mejor.
Cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Nabo daikon 4 4 v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Cebolla v v v | Cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Chirivia v v v | Cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Pera v v / Cort.ar para que encaje en el tubo de alimentacion. Dejar el corazén y las
semillas.
Patata 4 4 v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Batata 4 4 v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.
Nabo/Colinabo 4 4 v/ | Pelary cortar para que encaje en el tubo de alimentacion.

v =adecuado, X =inadecuado

31



LIMPIEZA

Apague el aparato (0) y desenchufelo antes de limpiar.

Lave las partes extraibles con agua caliente jabonosa, aclarelas y séquelas.

2. Puede lavar las cuchillas, el recipiente, el tubo de alimentacién y el empujador en el lavavajillas. . Si
usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las
superficies del aparato.El dafo serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

3. Limpie la parte exterior de la unidad motora con un pafio himedo.

ALMACENAMIENTO

Guarde el aparato segun se indica a continuacion:

1. Apile las tres cuchillas dentro del recipiente y coloque este debajo de la abertura de la unidad de
motor.

2. Introduzca el tubo de alimentacién en posicion invertida en la abertura de la unidad de motor.

3. Introduzca el empujador en el tubo de alimentacién.
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RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
ﬁ ﬁ peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm  aParezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

RECETAS

ESPAGUETIS DE BATATA CON CHORIZO, PIMIENTOS ROJOS Y ALBAHACA
(4 personas aprox.)

«  2batatas +  Media guindilla roja, picada fina
« 100 gde chorizo cortado en dados «  Zumode %2 limén

+ 30 ml de aceite de oliva « 1 manojo de albahaca fresca

+ 10 pimientos rojos, despepitados «  Saly pimienta al gusto

«  2cebollas rojas, peladas y en rodajas
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Procesar las batatas con la cuchilla . Cortar las tiras en trozos de 6-7 cm. Corte dos de los pimientos en
cubos de 1 cmy resérvelos. Para la salsa, pique en trozos irregulares cinco de los pimientos rojos y exprima
los tres restantes. Caliente el aceite en un sartén y afiada una de las cebollas y la guindilla. Frialos hasta
que queden tiernos (sin que se doren). A continuacion, afiada los pimientos cortados de forma irregular y
dérelos hasta que queden tiernos (sin que se doren). Aflada el jugo de los pimientos exprimidos y deje
cocer a fuego lento durante aproximadamente 20 minutos, hasta que los pimientos hayan absorbido el
liquido. Sazone, afada el zumo del limén y remueva hasta que quede una mezcla homogénea.

En una sarten aparte, fria el chorizo hasta que quede ligeramente dorado. A continuacion, afiada los
pimientos en cubos y la cebolla restante y saltéelo todo durante 4-5 minutos, removiendo
frecuentemente. Después afadir la batata y freir 5-6 minutos, removiendo a menudo. Afadir una cantidad
suficiente de la crema de pimiento rojo para cubrir los espaguetis de batata y dejar 3-4 minutos més en la
sartén. Servir adornados con hojas de albahaca.

PALITOS RIZADOS DE BATATA FRITA

+  2batatas grandes

Procesar las batatas con la cuchilla . Cortar las tiras en trozos de 3-4 cm. Calentar una freidoraa 160 °Cy
freir los trozos de batata durante 5 minutos hasta que empiecen a estar crujientes. Sacar y dejar escurrir
sobre papel de cocina, sazonar y servir.

PATATAS FRITAS ESPECIADAS

«  2patatas «  2gdemezcla de especias cajun

+ 2gdeguindilla en polvo - Sal

+  2gdepimentdn picante

Procesar las patatas con la cuchilla fJf. Cortar las cintas en trozos de 2-3 cm.

Calentar una freidora a 150 °Cy freir las patatas hasta que estén crujientes, sacar y dejar escurrir sobre
papel de cocina. Mezclar la guindilla, el pimentdn, las especias cajun y la sal y espolvorear sobre las patatas
calientes. Dejar enfriar y servir.

HASH BROWNS

«  2patatas «  Aceite de oliva

+ 1cebolla, rallada . Sal

Procesar las patatas con la cuchilla . Cortar las tiras en trozos de 2-3 cm. Mezclar bien la patata con la
cebollay aceite de oliva, todo ello sazonado. Aplastar con un pafio para sacar la mayor cantidad de liquido
posible. Formar bolas del tamafio de pelotas de golf con la masa, aplastarlas ligeramente y dejar unos 20
minutos en la nevera. Para cocinar, calentar un poco de aceite y freir vuelta y vuelta hasta que estén
doradas.

ESPAGUETIS DE CALABACIN CON AGUACATE, PINONES, MOZZARELLA Y
ALBAHACA
(2 personas aprox.)

+  2calabacin grande +  4lonchas de beicon (tocino entreverado) fritas,
«  2aguacates crujientes

« Yacebolla + 2manojos de albahaca

« 20 ml de aceite de oliva « Zumode 2 limén

+  8tomates cherry, cortados por la mitad «  1bola de mozzarella de Bufala

« 40 gde pifones tostados

Procesar el calabacin con la cuchilla . Procesar la cebolla con la cuchilla fJf. Pelar los aguacates y meterlos
en un procesador de alimentos. Adada las hojas de albahaca (reserve algunas para acompanar), el limény
sazone ligeramente. Batir hasta obtener una mezcla homogénea. Calentar el aceite de oliva en una sartén
y afadir la cebolla, freir durante 2-3 minutos sin dorar. Incorpore los pifiones seguidos de los espaguetis
de calabacin y frialos durante 3-4 minutos sin que lleguen a dorarse. Afada los tomates y cocinelos
durante 2-3 minutos mas. Sirvalos espolvoreados con el beicon crujiente, parte de la mezcla de aguacate y
acompénelo de trocitos de mozzarella de Bufala y hojas de albahaca.
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PATATAS SALTEADAS CON BEICON Y QUESO
(4-5- personas aprox.)

« 6 patatas «  8lonchas de beicon, cocinadas hasta que
3 g de mezcla de especias cajun en polvo queden crujientes y picadas
« 1gdeguindillaen polvo « 200 g de queso cheddar, rallado

« 1cebollaroja, picada fina

Procesar las patatas con la cuchilla f{f. Cortar las tiras en trozos de 3-4 cm. Freir la patata procesada a 160
°C hasta que esté crujiente, sacar y dejar escurrir sobre papel de cocina. Mezclar las especias cajun y la
guindilla en polvo y espolvorear sobre las patatas. Meter la patatas en un recipiente para hornear y cubrir
con la cebolla picada, el beicon y el queso. Dejar bajo el grill caliente durante 1-2 minutos hasta que se
derrita el queso.

ENSALADA SENCILLA DE PEPINO Y HIERBAS AROMATICAS
(5-6 personas aprox.)
«  2pepinos « %limoén, zumo y ralladura
« 15 gde mezcla de hierbas arométicas picadas ~ +  Saly pimienta negra al gusto
(perejil, cebollino, menta, eneldo, etc.)
Procesar el pepino con la cuchilla fJf. Cortar las cintas de pepino en trozos de 4-5 cm. Combinar con el
resto de los ingredientes y servir.

FIDEOS DE CALABAZA CON POLLO Y SALVIA
(4 personas aprox.)

+ 1 calabaza moscada + 400 g de pollo deshuesado, cortado en trozos
30 ml de aceite de oliva de1-2cm

« 1cebollaroja, picada fina + 50 g demantequilla

«  2dientes de ajo, picados finos + 100 g de queso stilton
1 manojo de salvia fresca «  Saly pimienta al gusto

Procesar la calabaza con la cuchilla {ff. Calentar el aceite en una sartén y afadir el pollo, freir durante 5-6
minutos. Remover para asegurar que quede uniformemente dorado. Ahadir la cebollay el ajo y dejar 3-4
minutos mas en la sartén. Ahadir la mantequilla y la mitad de la salvia picada. Cuando la mantequilla
empiece a hacer espuma aiadir la calabaza, sazonar y freir durante 5-6 minutos. Servir aderezado con el
resto de la salvia y el stilton desmenuzado.

ENSALADA ASIATICA
(4-6 personas aprox.)
«  Yanabo daikon « 1 pimiento rojo cortado en rodajas

1 zanahoria grande « 1 pimiento amarillo cortado en rodajas
« 100 g de tirabeques cortados en rodajas +  4cebolletas cortadas en rodajas
Alifo:

20 ml de salsa de soja oscura « 10 g de semillas de sésamo tostadas
+ 309 deazicar demerara « Y guindillaroja, picada fina
« 30mldevinagre + 3 gdegengibre, rallado fino

100 ml de aceite de sésamo + Y2manojo de cilantro, picado
« 50 ml de aceite vegetal «  Saly pimienta al gusto

Procesar el nabo daikon y la zanahora con la cuchilla JfJ y cortar en trozos de 2-3 cm. Para preparar el
aderezo, combinar todos los ingredientes en un bol y mezclar bien. Disponga en un bol los ingredientes
de la ensalada y alifie con suficiente salsa como para cubrir la ensalada. Mezcle bien y sirva.
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Leia as instruces e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
os riscos envolvidos. As criangas nao devem usar nem brincar com o
aparelho. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.
Desligue sempre o aparelho da tomada elétrica se o deixar
desacompanhado e antes da montagem, desmontagem ou limpeza.

Deve tomar cuidado ao manusear as laminas de corte afiadas durante o
esvaziamento e a limpeza.

A\ Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

Nao mantenha o aparelho a funcionar durante mais de 3 minutos. Ap6s 3
minutos, desligue durante, pelo menos, 2 minutos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera substitui-

lo para se evitarem riscos.

®  Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Mantenha afastados os dedos, o cabelo, utensilios de cozinha, etc., de pecas em movimento, laminas
e acessorios.
Nao utilize acessdrios ou pegas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
Ndo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Empurrador 6. Unidade motora

2. Tuboderececao 7. Interruptor

3. Lamina de formato esparguete fino 7l 8. Recipiente

4. Lamina de formato esparguete largo T Lavavel na maquina
5. Lamina de formato fita fff

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

1. Lave as pegas removiveis em dgua morna com detergente. Enxague e seque.
2. Limpe a a parte externa da unidade motora com um pano himido.

MONTAGEM

Coloque o aparelho sobre uma superficie nivelada, estavele seca.
Estenda o cabo de forma a néo ficar suspenso, trilhado ou onde se possa tropegar.
Ndo o ligue a tomada antes de terminar a montagem.
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Coloque o recipiente por baixo do orificio da unidade motora.

Coloque a lamina escolhida no orificio da unidade motora (fig. A).

Coloque a abertura de rececio na abertura com W alinhado com o simboloa® (fig. B).
Rode a abertura de rececio para a esquerda até ¥ ficar alinhado com o simbolo 8 (fig. C).

N =

UTILIZACAO

Verifique se o interruptor esta regulado para 0 O.

Ligue a ficha a tomada elétrica.

Espete o alimento preparado no centro dos dentes na extremidade do empurrador.

Passe o interruptor para l.

Coloque o empurrador/alimento no interior do tubo de rececdo e exerca pressdo para baixo.
0O alimento seré processado e recolhido no recipiente.

Quando terminar, desligue o aparelho (O) e retire-o da tomada elétrica.

Durante o processamento, continue a pressionar o alimento para baixo com o empurrador.

cTNoUuhhwWwN =

DICAS

«  Apare os ingredientes compridos/largos para que possam caber no tubo de rececao sem entupir.

«  Legumes e fruta frescos e rijos produzem os melhores resultados.

+ Cubra e coloque no frigorifico quaisquer ingredientes processados que ndo for utilizar.

«  Alguns ingredientes descoloram rapidamente, por isso é melhor processa-los em ultimo lugar.

« Magas, peras e outra fruta processada podem ser misturadas com um pouco de sumo de liméo para
evitar que escurecam.

) Tipo delamina L.
Alimento W w w Comentarios
Maga v 4 v | Apare para caber no tubo de rececéo. Néo retire as sementes.
Beterrabas v 4 v/ | Apare para caber no tubo de rececao. Remova as folhas.
Abdbora manteiga | v v/ v | Tireacasca e apare para caber no tubo de rececéo.
Brécolos v 4 X | Apenas os talos. Apare para caber no tubo de recegéo.
Cenoura v 4 v/ | Apare para caber no tubo de rececéo. Corte a parte superior e inferior.
Couve X X v/ | Roxa e branca, ndo lombardo. Apare para caber no tubo de rececéo.
Aipo v 4 v/ | Tire a casca e apare para caber no tubo de rececéo.
Curgete v v/ v | Corte a parte superior e inferior.
Pepino v 4 v/ | Processe por inteiro.
Melso v / v Ligeiramente verde, os ['nelées firmes processam-se melhor. Apare para
caber no tubo de rececao.
Daikon v v/ v | Tireacasca e apare para caber no tubo de rececéo.
Cebola v v/ v/ | Apare para caber no tubo de rececéo.
Pastinaga v 4 v/ | Apare para caber no tubo de rececéo.
Pera v 4 v | Apare para caber no tubo de rececdo. No retire as sementes.
Batata v 4 v/ | Tire a casca e apare para caber no tubo de recegéo.
Batatas-doces 4 4 v/ | Tire a casca e apare para caber no tubo de recegéo.
Nabo 4 4 v/ | Tire a casca e apare para caber no tubo de rececéo.

v =adequado, X =inadequado
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LIMPEZA

Antes de limpar, desligue o interruptor de energia (O) e retire a ficha da tomada elétrica.
1. Lave as pecas removiveis em dgua morna com detergente. Enxague e seque.
2. Poderd lavar as laminas, recipiente, tubo de rececdo e empurrador na maquina de lavar loica. Se

utilizar uma maquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afetara o acabamento da

superficie. Os danos deveriam ser apenas cosméticos e ndo deveriam afetar o funcionamento do

aparelho.

3. Limpe aunidade motora com um pano humido.

ARMAZENAMENTO

Armazene como se segue:

1. Empilhe as trés Iaminas no interior do recipiente e, em seguida, coloque o recipiente debaixo do orificio

da unidade motora.

2. Vireatubo de rececéo ao contrdrio e introduza-o no orificio da unidade motora.

3. Coloque o empurrador no tubo de rececao.
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RECICLAGEM

aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao

E E Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
|

deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicével, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

MANJERICAO
(Serve 4, aprox.)
« 2 batatas-doces

« 100 g de chourico, em cubos

« 30mlde azeite

RECEITAS
ESPARGUETE DE BATATA-DOCE COM CHOURICO, PIMENTO VERMELHO E

« 8 pimentos vermelhos, sem sementes .
«  2cebolas vermelhas, descascadas e fatiadas
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Sumo de 2 liméo

1 punhado de manjericéo fresco

Sal e pimenta a gosto



Processe as batatas-doces com a lamina {f]. Corte as tiras em pedacos de 6-7 cm. Corte dois dos pimentos
em quadrados de 1 cm e reserve. Para o0 molho, corte grosseiramente cinco dos pimentos vermelhos e
faca sumo dos restantes trés. Aqueca o azeite numa frigideira e, em seguida, acrescente as cebolas e
malagueta. Frite até ficarem macias (sem alourar). De seguida, junte os pimentos picados grosseiramente e
frite novamente até amaciarem (sem alourar). Adicione o sumo de pimentos e deixe cozinhar em lume
brando durante cerca de 20 minutos até o liquido ser absorvido pelos pimentos. Tempere a gosto, junte o
sumo de limé&o e misture até obter uma consisténcia macia. Numa frigideira separada, frite o chourico até
alourar ligeiramente e, em seguida, junte os pimentos em quadrados e a restante cebola e frite durante
4-5 minutos, mexendo com frequéncia. . De seguida, junte a batata-doce e frite por 5-6 minutos, mexendo
com frequéncia. Acrescente suficiente molho de pimento vermelho para revestir o esparguete de
batata-doce e cozinhe durante mais 3-4 minutos. Sirva polvilhado com folhas de manjericéo.

ESPIRAIS DE BATATA-DOCE FRITA

« 2 batatas-doces grandes

Processe as batatas-doces com a lamina . Corte as tiras em pedacos de 3-4 cm. Aqueca uma fritadeira a
160 °C e, em seguida, frite a batata-doce em por¢des durante cerca de 5 minutos até comegar a ficar
estaladica. Absorva a gordura com papel de cozinha, tempere e sirva.

BATATA ESTALADICA E PICANTE

« 2 batatas «  2gdetempero Cajun

« 2gdepodechilli . Sal

«  2gde paprika picante

Processe as batatas com a lamina Jj. Corte as fitas em comprimentos de 2-3 cm.

Aqueca uma fritadeira a 150 °C e, em seguida, frite as batatas até ficarem estaladicas. Absorva a gordura
com papel de cozinha. Misture o p6 de chilli, paprika, tempero Cajun e sal e, em seguida, polvilhe por cima
das batatas estaladicas enquanto estdo quentes. Deixe arrefecer e sirva.

HASH BROWNS (BOLINHOS CROCANTES DE BATATA)

«  2batatas «  Azeite

+ 1cebola, ralada . Sal

Processe as batatas com a lamina . Corte as tiras em pedacos de 2-3 cm. Misture a batata, a cebolae o

azeite, temperando a gosto. Use um pano para espremer o maximo de liquido da mistura que conseguir.
Molde a mistura em bolas do tamanho de bolas de golfe, achate-as ligeiramente e coloque no frigorifico
durante cerca de 20 minutos. Para cozinhar, aqueca um pouco de azeite e frite cada lado do hash brown

até ficar castanho-dourado.

ESPARGUETE DE CURGETE COM ABACATE, PINHOES, MOZZARELLA E

MANJERICAO
(Serve 2, aprox.)

«  2curgete grande «  4fatias de bacon do lombo com pouca gordura,
«  2abacates cozinhadas até ficarem estaladicas

«  Ycebola + 2 punhados de manjericao

« 20 mlde azeite + Yliméo, sumo

+  8tomates cereja, em metades « 1 bola de mozzarella de bufala

« 40 gde pinhoes, torrados

Processe a curgete com a lamina {ffJ. Processe a cebola com a lamina . Descasque os abacates e
coloque-os num processador de alimentos. Junte as folhas de manjericdo (guarde algumas para
guarnicao), o limdo e tempere ligeiramente. Processe até obter uma consisténcia suave. Aqueca o azeite
numa frigideira e, em seguida, junte a cebola e frite durante 2-3 minutos sem alourar. Adicione os pinhdes
e a seguir o esparguete de curgete e frite por 3-4 minutos sem alourar. Junte os tomates e cozinhe durante
mais 2-3 minutos. Sirva polvilhado com bacon estaladico, um bocado da mistura de abacate e guarneca
com pedacos pequenos de mozzarella e folhas de manjericao.
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BATATAS SALTEADAS COM BACON E QUELJO
(Serve 4-5, aprox.)

+  6batatas «  8fatias de bacon, cozinhadas até ficarem
3 g de tempero Cajun estaladicas, picadas
«1gdepodechilli « 200 g de queijo cheddar, ralado

« 1cebolavermelha, aos cubos pequenos

Processe as batatas com a lamina {fj. Corte as tiras em pedacos de 3-4 cm. Frite a batata processada a
160 °C até ficar estaladica, remova e absorva a gordura com papel de cozinha. Misture o tempero Cajun e
0 p6 de chilli, polvilhando a mistura sobre as batatas. Coloque as batatas num prato resistente ao calor e
polvilhe-as com a cebola em cubos, o bacon e o queijo. Coloque debaixo de um grill quente por 1-2
minutos até o queijo derreter.

NOODLES DE ABOBORA MANTEIGA COM FRANGO E SALVA
(Serve 4, aprox.)

« 1abdbora manteiga « 400 g de frango desossado, cortado em
« 30 mldeazeite pedacos de 1-2 cm

1 cebola vermelha, aos cubos pequenos + 50 gdemanteiga
«  2dentes de alho, picados finamente « 100 g de queijo stilton
« 1punhado de salva fresca «  Salepimenta a gosto

Processe a abobora manteiga com a lamina {f. Aqueca o azeite numa frigideira e, em seguida, junte o
frango e frite durante 5-6 minutos. Misture para garantir que o frango aloura uniformemente. Junte a
cebola e 0 alho e cozinhe durante mais 3-4 minutos. Junte a manteiga e metade da salva picada. Quando a
manteiga comecar a formar bolhas, acrescente a abobora manteiga, tempere e frite por 5-6 minutos. Sirva
polvilhado com a restante salva e o stilton em pedacinhos.

SALADA SIMPLES DE PEPINO E ERVAS AROMATICAS

(Serve 5-6, aprox.)

+  2pepinos « Y limao, sumo e raspa

+ 15 g de ervas aromaticas picadas (salsa, «  Sal e pimenta preta partida a gosto
cebolinho, menta, endro, etc.)

Processe o pepino com a lamina {ff. Corte as fitas de pepino em pedacos de 4-5 cm. Combine com os

restantes ingredientes e sirva.

SALADA AO ESTILO ASIATICO
(Serve 4-6, aprox.)

« Yadaikon « 1 pimento vermelho, fatiado
1 cenoura grande « 1 pimento amarelo, fatiado
« 100 g de ervilhas tortas, em fatias « 4 cebolinhas, as rodelas
Molho:
20 ml de molho de soja escuro « 10 g de sementes de sésamo, tostadas
«  30gdeacucar demerara « Y2 malagueta vermelha, aos cubos pequenos
+  30mldevinagre + 3 gdegengibre, ralado finamente
100 ml de 6leo de sésamo +  Yamolho de coentros, picados
« 50 mlde dleo vegetal «  Sal e pimenta a gosto

Processe o daikon e a cenoura com a lamina {fJ e, em sequida, corte-os em pedacos de 2-3 cm. Para fazer o
molho, combine todos os ingredientes numa tigela e misture bem. Coloque os ingredientes da salada
numa tigela e verta por cima molho suficiente para a revestir. Misture bem e sirva.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer. Barn ma hverken benytte eller lege med apparatet.
Apparatet og ledningen skal holdes uden for bgrns raekkevidde.
Maskinens stik skal altid tages ud af stikkontakten, hvis den efterlades
uden opsyn samt inden samling, adskillelse og renggring.

Klingerne, som er meget skarpe, skal handteres med forsigtighed under
temning og rengaring.

A\ Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

Undlad at anvende apparatet i mere end 3 minutter ad gangen. Sluk det
efter 3 minutter og lad det vaere slukket i mindst 2 minutter.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i nzerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med
vand.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Skubber 6. Motorenhed

2. Tilferselsror 7. Kontakt

3. Klinge til tynd spaghetti-facon ] 8.  Beholder

4, Klinge til tyk spaghetti-facon @ Taler opvaskemaskine
5. Klinge til bdnd-facon {ff

FOR FORSTE IBRUGTAGNING

Vask alle delene, undtagen motorenheden, af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.
Tor motorenheden af med en fugtig klud.

SAMLING

Stil maskinen pa en ter, stabil, plan overflade, som taler vand.
Lag kablet, sa det ikke haenger ud over kokkenbordet, hvor man kan snuble eller haenge fast i det.
Saet farst stikket i stikkontakten, ndr du er helt feerdig med at samle maskinen.
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Stil beholderen ind under motorenhedens abning.

Seet den valgte klinge ned i abningen pa motorenheden (fig. A).

Seet tilfgrselsraret ned i &bningen med W rettet ind efter if*-symbolet (Fig. B).
Drej tilforselsraret mod uret, indtil W er rettet ind efter @ -symbolet (Fig. C).

Kontroller at kontakt er indstillet til O.

Seet stikket i stikkontakten.

Spid den klargjorte madvare midt pa teenderne pa skubberens ende.
Skub kontakt over pal.
For skubberen/madvaren ned i tilforselsrgret og tryk nedad.

Madvaren bearbejdes nu og opsamles i beholderen.

Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud efter brug.

Bliv ved med at trykke nedad pa madvaren med skubberen under bearbejdningen.

TIPS

«  Lange/tykke ingredienser skal skeeres til pa forhdnd, sa de kan ga ned i tilferselsrgret uden at sidde

fast.

Friske, faste frugter og grgntsager giver de bedste resultater.

+  Bearbejdede ingredienser, der ikke skal bruges med det samme skal daekkes til og stilles i keleskabet.
. Nogle ingredienser bliver hurtigt misfarvede, sa det er bedst at bearbejde disse ingredienser til sidst.

Bearbejdede xbler, peerer, etc. kan vendes i lidt citronsaft for at modvirke, at de bliver brune.

Madvare Klingetype Bemaerkninger
w | m W
Abler 4 4 v/ | Skeeres til efter tilforselsrgrets dbning. Kernehus/kerner skal ikke fiernes.
Redbeder 4 4 v | Skeeres til efter tilforselsrgrets dbning. Bladene fjernes.
Butternut squash 4 v v/ | Skreelles og skaeres til efter tilfarselsrarets abning.
Broccoli 4 v X | Kun stilke. Skaeres til efter tilforselsrarets abning.
Gulergdder 4 4 v/ | Skeeres til efter tilforselsrarets abning. Top og bund afskeeres.
Kal X X v | Red og hvid kal, ikke Savoy. Skeeres til efter tilfgrselsrgrets abning.
Selleri 4 v v/ | Skreelles og skaeres til efter tilfarselsrarets abning.
Squash v/ v v/ | Top og bund afskaeres.
Agurk 4 4 v/ | Bearbejdes hele.
Melon / Y / E:};::lljr;::;dér;)er;i?gs'fe meloner bearbejdes lettest. Skaeres til efter
Daikon (kinaradise) | v v v | Skraelles og skaeres til efter tilforselsrarets dbning.
Log 4 4 v/ | Skeeres til efter tilforselsrorets dbning.
Pastinak 4 v v/ | Skeeres til efter tilfgrselsrgrets abning.
Paerer 4 4 v | Skeeres til efter tilfarselsrorets abning. Kernehus/kerner skal ikke fiernes.
Kartofler 4 4 v | Skreelles og skaeres til efter tilforselsrorets dbning.
Sede kartofler 4 4 v/ | Skreelles og skaeres til efter tilforselsrorets abning.
Majroer/kalrabi 4 v v/ | Skreelles og skaeres til efter tilfarselsrarets abning.

v =Egnet, X = Uegnet
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RENGORING

Sluk maskinen (0) og tag dens stik ud inden renggring.

1.

Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt, afdryp og luftter.

2. Klinger, beholder og tilferselsrgret kan vaskes i opvaskemaskinen. De ekstreme forhold i
opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen. Der beskadiges kun udseendemaessigt og
dette bor ikke pavirke apparatets drift.

3. Torydersiden af blenderglasset over med en fugtig klud.

OPBEVARING

Sadan ger du:

1. Stabl de tre klinger inden i beholderen og stil beholderen ind under motorenhedens dbning.

2. Vendtilforselsraret pd hovedet og st det ind i mortorenhedens dbning.

3. Saetskubberen ned i tilferselsroret.

—_— ‘
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GENBRUG

apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er mzerket med et af
disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

ﬁ E For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
|

OPSKRIFTER

SPAGHETTI AF SODE KARTOFLER MED CHORIZO, R@D PEBERFRUGT OG BASILIKUM
(Til cirka 4 pers.)

2 sede kartofler « Yared chili, i sma tern
100 g chorizo, i tern «  Saften af % citron

30 ml olivenolie « 1 bundt frisk basilikum
8 rode peberfrugter, u. kerner «  Salt og peber efter smag

2 redlog, pillet og skaret i skiver
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De sade kartofler bearbejdes med {fj-klingen. Strengene skzeres i 6-7 cm lange stykker. To af
peberfrugterne skaeres i 1 cm store tern og seettes til side. Til saucen: Fem af de r@de peberfrugter hakkes
groft, og saften presses ud af de resterende tre peberfrugter. Olien opvarmes i en gryde og et af lagene
samt chilien tilseettes. Steges indtil de bliver blede (uden at brune). Derefter tilseettes de grofthakkede
peberfrugter, som steges indtil de bliver blede (uden at brune). De pressede peberfrugter tilszettes og
simrer i maks. 20 minutter, indtil peberfrugterne har optaget vaesken. Smag til med salt og peber, tilsaet
citronsaften og blend blanding til en lind sauce. | en anden gryde steges chorizoen, indtil den er let
brunet. Derefter tilseettes peberfrugterne i tern og resten af laget - steges i 4 -5 minutter under jeevnliglig
omrering. De sgde kartofler tilsaettes og sauteres i 5-6 minutter, omreres ofte. Tilsaet nok af den rede
peberfrugtsauce til at deekke spaghettien af sede kartofler. Serveres med et drys basilikumblade.

KROLLEDE FRITTER AF SGDE KARTOFLER

2 store spde kartofler
De sgde kartofler bearbejdes med JfJ-klingen. Strengene skzeres i 3-4 cm lange stykker. Opvarm en
frituregryde til 160°C, hvori de sgde kartofler friteres i mindre portioner i cirka fem minutter, indtil de
begynder at blive sprade. Tarres pa kekkenpapir, krydres og serveres.

KRYDREDE KARTOFFELCHIPS

«  2kartofler paprika, hvidlagspulver, peber, koriander,
2 g chilipulver oregano, timian, salt)

«  2gsteerk paprika . Salt

+ 29 Cajun krydderiblanding (cayennepeber, sgd

Kartoflerne bearbejdes med fjP-klingen. Bandene skaeres i 2-3 cm lange stykker.

Opvarm en frituregryde til 150°C, hvori kartoflerne friteres, indtil de bliver sprade, tarres pa kekkenpapir.
Bland chilipulver, paprika, Cajun krydderiblanding og salt sammen, drys blandingen over fritterne, mens
de ervarme Fritterne afkgles og serveres.

HASH BROWNS
+  2kartofler +  Olivenolie

1 lgg, hakket « Salt
Kartoflerne bearbejdes med f-klingen. Strengene skaeres i 2-3 cm lange stykker. Kartoffel, lag og
olivenolien blandes, krydres godt. Blandingen laegges i et klaede, pres sa meget vaeske som muligt ud.
Blandingen formes til en sma boller pa starrelse med en golfboldt, som presses lidt flade og laegges i
koleskabet i 20 minutter. De flade boller tilberedes i en smule olie og steges pé hver side, indtil de er
gyldenbrune.

SQUASH-SPAGHETTI MED AVOKADO, PINJEKERNER, MOZZARELLA OG

BASILIKUM
(Til cirka 2 pers.)

«  2storsquash +  4skiver kedrig bacon, stegt indtil de er sprgde
«  2avokadoer « 404, pinjekerner, ristede

« Yalog + 2 bundeter basilikum

« 20 mlolivenolie «  Yacitron, kun saften

+  8cherrytomater, halverede «  T1kugle boffelmozzarella

Squashen bearbejdes med {fj-klingen. Leget bearbejdes med fP-klingen. Avokadoerne skreelles og
kommes i foodprocessoren. Basilikumbladene (gem et par stykker til pynt) og citron tilsaettes, smag til
med lidt salt og peber. Bearbejdes til en lind masse. Olivenolien opvarmes i en gryde. Laget tilsaettes og
sauteres i 2-3 minutter, skal ikke brunes. Pinjekernerne tilsaettes og dernaest squash-spaghettien, som
steges i 3-4 minutter uden at brune. Tomaterne tilsaettes og tilberedes i 2-3 minutter. Serveres med et drys
spredstegt bacon, noget af avokadoblandingen og pyntes med trevler af baffelmozzarella og
basilikumblade.
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SAUTEREDE KARTOFLER MED BACON OG OST
(Til cirka 4-5 pers.)

« 6 kartofler « 1gchilipulver
3 g Cajun krydderipulver (cayennepeber, sad « 8 skiver bacon, spradstegt og hakket
paprika, hvidlagspulver, peber, koriander, +  1redleg, i smatern
oregano, timian, salt) + 200 g cheddarost, revet

Kartoflerne bearbejdes med {fj-klingen. Strengene skzeres i 3-4 cm lange stykker. De bearbejdede
kartofler friteres ved 160°C, indtil de bliver sprade - tages op af olien og dryppes af pa kekkenpapir. Cajun
krydderipulver og chili blandes sammen og drysses over kartoflerne. Kartoflerne laegges pa et ovnfast fad
og drysses med l@gtern, bacon og ost. Stilles under en varm grill i 1-2 minutter, indtil osten er smeltet.

BUTTERNUT SQUASH-NUDLER MED KYLLING OG SALVIE
(Til cirka 4 pers.)

1 butternut squash « 400 g kyllingekad u. ben, skareti 1-2 cm store
« 30mlolivenolie stykker
+  Tredlgg,ismatern «  50gsmear

2 fed hvidleg, finthakkede + 100 g Stilton ost
« 1 bundt frisk salvie +  Salt og peber efter smag

Butternut squashen bearbejdes med fJ-klingen. Olien opvarmes en gryden. Kyllingekedet tilszttes og
steges i 5-6 minutter. Ror ofte, sa kyllingekadet brunes over det hele. Lag og hvidlgg tilsettes og
tilberedes i yderligere 3-4 minutter. Smorret og halvdelen af den hakkede salvie tilsaettes. Nar smarret
begynder at skumme tilsaettes butternut squashen, krydres og sauteres i 5-6 minutter. Serveres med et
drys af resten af salvien og smuldret Stilton ost.

NEM AGURKE- OG KRYDDERURETESALAT
(Til cirka 5-6 pers.)
2 agurker « Tacitron, saft og skal
« 15 gblandede hakkede krydderurter (persille, ~ +  Salt og kvaernet sort peber efter smag
purlgg, mynte, dild, etc.)
Agurkerne bearbejdes med fJP-klingen. Agurkebandene skaeres i 4-5 cm lange stykker. Blandes sammen
med resten af ingredienserne og serveres.

ASIATISK SALAT

(Til cirka 4-6 pers.)

« Y daikon (kinaradise) «  1red peber, skiveskaret

« 1storgulerod « 1gul peber, skiveskaret
100 g sukkeraerter, skaret «  4forarslag, skiveskaret

Dressing:

+ 20 ml merk soyasauce + 10 g sesamfrg, ristede
30 g demerara sukker (brunt rgrsukker) « Yargd chili,i sma tern

« 30mlvineddike « 3 gingefer, fintrevet

« 100 ml sesamolie +  Y2bundt koriander, hakket
50 ml vegetabilsk olie «  Salt og peber efter smag

Bearbejd kinaradisen og guleroden med {Jj-klingen, skeeres derefter i 2-3 cm store stykker. Dressing: Alle
ingredienserne kommes i en skal og blandes godt sammen. Alle salatingredienserne kommes i en skal.
Haeld nok dressing over til at daekke salaten. Blandes godt og serveres.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsféreskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk
eller psykisk formaga eller av personer som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, om det sker under tillsyn eller efter instruktioner och om de
forstar de faror som anvandningen kan innebdra. Barn far inte anvanda
eller leka med apparaten. Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.
Koppla alltid ur apparaten fran eluttaget om den lamnas utan uppsikt och
fore montering, isartagning eller regéring.

Skarpa skarblad ska alltid hanteras varsamt vid tdmning och rengoring.

A\ Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Anvand inte apparaten langre an 3 minuter. Efter 3 minuter ska du lata den
vara avstangd minst 2 minuter.

Om sladden &r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

®  Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sadana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvdnd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Inmatare 6. Motorenhet

2. Tillférselror 7. Strdmknapp

3. Tuntspagettiformat blad ] 8. Behadllare

4, Tjockt spagettiformat blad @ Kan diskas i diskmaskin
5. Snoddformat blad

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

1. Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj vél och 1t lufttorka.
2. Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.

MONTERING

Placera apparaten pa ett vattentaligt, torrt, stabilt och jamnt underlag.

Placera sladden sa att den inte hdnger dver apparaten och for att undvika att man snubblar 6ver den
eller att den fastnar.

Sattinte i sladden i eluttaget forran den ar monterad.

Placera behéllaren under 6ppningen pa motorenheten.

Placera det valda bladet i motorenhetens 6ppning (Fig.A).

Placera tillférselréret i ppningen med W uppriktat mot m*-symbolen (Fig. B).

Vrid tillforselréret moturs tills W &r uppriktat mot @ -symbolen (Fig. C).

Eall ol i
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ANVANDNING

Kontrollera att stromknapp star pa O.

Sétt stickproppen i vagguttaget.

Fast forebredda livsmedel centralt pa tdanderna langt bort pa mataren.
Vrid stromknapp till I.

Placera mataren/livsmedlen i tillforselréret och tryck nerat.
Livsmedlen kommer att beredas och samlas i behallaren.

Stang av apparaten(0) och dra ur sladden.

Hall jamnt tryck nerat mot livsmedlen med mataren under beredning.

CNouUvAwP -

TIPS

«  Skarlanga/tjocka livsmedel sa att de ryms i tillforselroret utan att fastna.

. Farska, fasta frukter och grénsaker ger bast resultat.

«  Tackoch kyl in beredda ingredienser som du inte avser anvdnda omdelbart.

«  Vissa livsmedel missfargas snabbt, darfor ar det bast att bereda dessa livsmedel sist.

«  Beredda dpplen, péron och liknande kan blandas med lite citronjuice for att undvika brunférgning.

X Bladtyp
Livsmedel T W ] Kommentarer
Apple 4 4 v | Trimma sd att det passar tillforerelseréret. Lamna kdrnor/fron inne.
Rédbetor 4 4 v | Trimma sd att det passar tillforerelseréret. Ta bort blad.
Butternutpumpa 4 4 v | Skala och skar sa att den passar tillférelseroret.
Broccoli 4 4 X | Endast stjélkar. Trimma sa att det passar tillférerelseroret.
Morot v v v | Trimma sa att det passar tillforerelseroret. Skar av topp och botten.
Vitkal X X v/ | Rod och vit kal, ej savojkal. Trimma sd att det passar tillforerelserdret.
Rotselleri v v v | Skala och skar sa att den passar tillforelseroret.
Zucchini v 4 v | Skdr av topp och botten.
Gurka v 4 v/ | Bearbeta hela.
Melon v v v I_.étligréna, f?sta meloner bereds bast. Trimma sa att det passar
tillforerelseroret.
Japansk radisa v v v | Skala och skar sa att den passar tillforelseroret.
Lok v v v | Trimma sa att det passar tillforerelserdret.
Palsternacka v v v | Trimma sd att det passar tillforerelserdret.
Péron v v v | Trimma sd att det passar tillforerelseréret. Lamna kédrnor/frén inne.
Potatis v 4 v | Skala och skar sa att den passar tillforelseroret.
Sétpotatis v v v/ | Skala och skar sa att den passar tillforelseroret.
Kalrot v 4 v | Skala och skar sa att den passar tillforelseroret.

v =lamplig, X = oldmplig

RENGORING

Sténg av (0) och dra ur sladden fére rengoring.

1. Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj vél och Iat lufttorka.

2. Dukan diska bladen, behallaren, tillforelseréret och mataren i diskmaskinen. Apparatens
ytbehandling kan skadas om man anvénder diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medféra ytlig
paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

3. Torka utsidan av motorenheten med en ren och fuktig trasa.
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FORVARING

Forvara pa foljande satt:

1. Stoppa in de tre bladen i behallaren och placera sedan behallaren under 6ppningen pa motorenheten.
2. Vandtillféreselroret upp och ner och placera det i 6ppningen pa motorenheten.

3. Placera mataren i tillforelsercret.
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ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
mmmm  dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

RECEPT
SOTPOTATISSPAGETTI MED CHORIZO, ROD PAPRIKA OCH BASILIKA
(Cirka 4 portioner)
« 2 sotpotatisar « Yarod chili, fint tarnad
« 100 g chorizo, tarnad «  Citronjuice fran ' citron
30 mlolivolja « 1knippe farsk basilika
«  8roda paprikor, utan karnor «  Smaka av med salt och peppar

+  2rdda lokar, skalade och skivade

Bered sétpotatisen med {ff-bladet. Skér strimlorna i bitar pd 6-7 cm. Skar tva paprikor i 1 cm térningar och
lagg dem at sidan. For sdsen, hacka fem roda paprikor grovt och mosa de tre aterstaende. Véarm oljan i
pannan, och lagg i en av lIokarna och chillin. Stek dem mjuka (utan brunfargning). Lagg sedan i den
grovhackade paprikan och stek igen tills den blir mjuk (utan brunfargning). Ldgg i den mosade paprikan
och sjud i ungefar 20 minuter tills vatskan har kokat in i paprikan. Krydda efter smak, héll i citronsaften och
mixa tills det blir slatt. Stek chorizon i en separat panna tills den fatt lite farg, lagg sedan i den tarnade
paprikan och den aterstertaende |6ken. Stek i 4-5 minuter medan du rér om ofta. . Tillsatt sedan
sotpotatisen och stek i 5-6 minuter med omrdrning. Tillsétt sddan mangd av den rdda paprikasasen sa att
den técker sotpotatisspagettin och tillaga i ytterligare 3-4 minuter. Stro 6ver basilika och servera.
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SOTPOTATISFRIES

+  2stora sotpotatisar

Bered sotpotatisen med JJ-bladet. Skér strimlorna i bitar av 3-4 cm. Varm en stekpanna till 160°C och stek
sedan sotpotatisen i omgangar i omkring 5 minuter tills potatisen blir krispig. Lat oljan droppa av pa
papper, krydda efter smak och servera.

KRYDDIGA POTATISCHIPS
2 potatisar + 29 Cajunmix
«  2gchilipulver . Salt

« 29 paprikapulver

Bered potatisen med fP-bladet. Skir remsorna i bitar pa 2-3 cm.

Varm en stekpanna till 150 °C och stek chipsen tills de blir krispiga. Lat droppa av pa papper. Blanda
chilipulvret, paprikan, cajunmixen och saltet och strd 6ver chipsen medan de fortfarande ar heta. Lat
svalna av och servera.

POTATISKAKOR (HASH BROWNS)
«  2potatis + Olivolja

116k, riven « Salt
Bered potatisen med {ffj-bladet. Skér strimlorna i bitar pa 2-3 cm. Blanda potatisen, I6ken och olivoljan,
salta val. Anvénd en duk for att krama ur s& mycket véatska som majligt ur blandningen. Forma
blandningen till golfbollsstora bollar, platta latt till dem och stoppa dem i kylen i 20 minuter. Fér att
tillaga, vérm lite olja och stek bada sidor av potatiskakorna tills de &r gyllenbruna.

ZUCCHINISPAGETTI MED AVOCADO, PINJEN@TTER, MOZZARELLA OCH BASILIKA
(Cirka 2 portioner)

« 2 stor zucchini « 4 baconskivor, knaperstekta

«  2avocado « 409 pinjendtter, rostade
216k +  2knippen basilika

«  20mlolivolja «  Saftenav % citron

«  8korsbarstomater, i halvor « 1 Buffelmozzarella-kula

Bered zuchinin med ff-bladet. Bered I6ken med fjP-bladet. Skala avocadon och ligg dem i en
matberedare. Lagg till basilikabladen (spara nagra f& som garnering), citronen och krydda sedan latt.
Bered tills sldt. Varm olivoljan i en panna, tillsdtt Ioken och stek i 2-3 minuter utan att den blir brun. Ldgg i
pinjendtterna och sedan zuchinispagettin och stek i 3-4 minuter utan att bryna. Ldgg till tomater och stek
i ytterligare 2-3 minuter. Servera 6verstroédd med sprétt bacon, en del av avocadoblandningen och
garnera med bitar av buffelmozzarellan och basilikablad.

STEKT POTATIS MED BACON OCH OST
(Cirka 4-5 portioner)

« 6 potatis «  8baconskivor, knaperstekta, hackade
3 g Cajunmix «1rod 16k, fint tarnad
« 1gchilipulver « 200 g cheddarost, riven

Bered potatisen med Jj-bladet. Skar strimlorna i bitar pa 3-4 cm. Stek den beredda potatisen pa 160°C
tills den blir krispig, lyft den ur pannan och lat den droppa av pa papper. Blanda Cajunmixen och
chilipulvret och strd dver potatisen. Légg potatisen pa en varmetalig tallrik och str6 pa tarnad 6k, bacon
och cheddarost. Placera under en het grill i 1-2 minuter tills osten har smalt.
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NUDLAR MED BUTTERNUT SQUASH, KYCKLING OCH SALVIA

(Cirka 4 portioner)

+ 1 butternut squash + 400 g kycklingkétt, skurna i bitar pa 1-2 cm
+  30mlolivolja + 509 smor

« 1r6d 16k, fint térnad « 100 g stiltonost

«  2vitloksklyftor, fint hackade «  Salt och peppar efter smak

1 knippe farsk salvia
Bered din butternut squash med {fj-bladet. Varm oljan i en panna, tillsétt kycklingen och stek i 5-6
minuter. Ror om for att sékerstélla att kycklinen blir jamt brun. Tillsdtt I6ken och vitloken och fortsétt laga i
3-4 minuter. Tillsatt smoret och hélften av den hackade salvian. Nar smoret borjar skumma tillsétt din
butternut squash, krydda och stek i 5-6 minuter. Stré dver resten av salvian samt sondersmulad stiltonost
och servera.

ENKEL GURK OCH ORTSALLAD
(Cirka 5-6 portioner)

«  2gurkor « Yacitron, juice och skal
15 g blandade hackade orter (persilja, graslok, — «  Salt och malen svartpeppar efter smak
mint, dill osv)

Bered gurkan med fP-bladet. Skir gurkremsorna i bitar pa 4-5 cm. Tillsatt kvarvarande ingredienser och

servera.
ASIATISK SALLAD

(Cirka 4-6 portioner)

15 japansk radisa « 1r0d paprika, skivad
« 1stor morot « 1gul paprika, skivad
+ 100 g sockerdrtor, skurna « 4 varlokar, skivade
Dressing:
« 20 ml mork sojasas « 10 g sesamfron, rostade
+  30grasocker « Y5rdd chili, fint tdrnad
30 ml vindger «  3gingefara, fint riven
« 100 ml sesamolja «  Yaknippe koriander, hackad
« 50 mlvegetabilisk olja «  Salt och peppar efter smak

Bered den japanska riddisan och moroten med {fj-bladet och skér dem sen i bitar pd 2-3 cm. For att gora
dressingen ska du blanda alla ingredienser i en skal och blanda val. Lagg salladsingredienserna i en skal
och hall dver tillrackligt med dressing for att técka salladen. Blanda ordentligt och servera.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel pa erfaring og kunnskap dersom de har
blitt veiledet/instruert og forstar farene som er involvert. Barn ma ikke
bruke eller leke med apparatet. Oppbevar apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn.

Apparatet ma kobles fra stikkontakten dersom det ikke er under oppsyn
og far man setter pa eller tar av delene eller vasker det.

Man ma veere forsiktig ved handtering av skrape knivblader ndr man
temmer og rengjgr beholderen.

A\ Feil bruk av apparatet kan fore til skader.

lkke la apparatet sta pa i mer enn 3 minutter. Etter 3 minutter ma du skru
det av i minst 2 minutter.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utenders.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Stapper 6. Motorenhet

2. Matetrakt 7. Av-/Pa-knapp

3. Blad til tynn spaghetti 8.  Beholder

4,  Blad til tykk spaghetti Kan vaskes i oppvaskmaskin
5. Bladtil band

FOR FORSTE BRUKEN

1. Vask de avtakbare delene i varmt sapevann, skyll godt, la vannet renne av, og la dem lufttarke.
2. Terk utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.

MONTERING

Plasser apparatet pa en vanntett, terr og stabil overflate.

Legg kabelen sa den ikke henger over apparatet eller at det er risiko for & snuble eller henge seg fast
i den.

Ikke koble til kontakten fer du er ferdig med a sette apparatet sammen.
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1. Sett beholderen under apningen pa motorenheten.

2. Settdet valgte bladet i dpningen pa motorenheten (Fig. A).

3. Fer matetrakten inn i &pningen, med W-en pé linje med W -symbolet (Fig B).
4. Vend matetrakten imot klokkens retning, til W-en er pa linje med i -symbolet (Fig C).
BRUK

1. Kontroller at av-/pa-knapp er satt til O.

2. Stikk kontakten i stgpselet.

3. Festden bearbeidede maten midt pa spissen av enden pa skyveanordningen.
4. Habryterenpal.

5. Sett skyveanordningen/maten i matetrakten og press nedover.

6.  Maten vil bearbeides og samles i beholderen.

7. Sld apparatet av (O) og frakople det.

Press maten kontinuerlig nedover med skyveanordningen under bearbeidingen.

TIPS

Klipp til lange/tykke ingredienser s& de passer i matergret uten a blokkere det.

Frisk frukt og grennsaker i god stand gir best resultat.

Dekk til og avkjel bearbeidede ingredienser som du ikke skal bruke med én gang.

Noen ingredienser vil farger av raskt, sa det er best bearbeide disse ingrediensene til slutt.

Epler, paerer, etc som kjgres gjennom maskinen kan blandes med litt sitronjuice for a hindre at de blir

brune.

Mat Bladtype Kommentar
w | m W
Eple 4 4 v | Klippes for & passe til roret. La kjernene vaere inni.
Redbeter v v v | Klippes for & passe til roret. Fjern blader.
Butternut squash 4 v v/ | Skrelles og klippes for a passe til rret.
Brokkoli 4 v X | Bare stilker. Klippes for & passe til roret.
Gulrot 4 4 v/ | Klippes for & passe til raret. Skjeer av toppen og bunnen.
Kal X X v | Red- og hvitkal, ikke grennkal. Klippes for a passe til rgret.
Rotselleri 4 v v/ | Skrelles og klippes for a passe til rgret.
Squash v/ v v | Skjeer av toppen og bunnen.
Agurk 4 4 v | Kjor alt gjennom maskinen.
Melon v v v I’.)zts'(szr;rimlor(;‘f:t,‘faste meloner er best egnet til bearbeiding. Klippes for &
Reddik (Daikon) v v v | Skrelles og klippes for a passe til roret.
Lok v v v | Klippes for & passe til roret.
Pastinakk 4 v v | Klippes for a passe til roret.
Paere 4 4 v/ | Klippes for & passe til roret. La kjernene veere inni.
Potet v v v | Skrelles og klippes for a passe til rgret.
Setpotet 4 v v | Skrelles og klippes for a passe til rgret.
Nepe 4 v v/ | Skrelles og klippes for a passe til rret.

v/ =egnet, X =ikke egnet
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RENGJ@RING

Skru av (0) og trekk ut kontakten fer rengjering.

1. Vask de avtakbare delene i varmt sdpevann, skyll godt, la vannet renne av, og la dem lufttorke.

2. Dukan vaske bladene, beholderen, matetrakten og skyveanordninger i oppvaskmaskinen. Hvis du
bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade overflatebehandlingen.
Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

3. Terk utsiden av motorenheten med en ren dampet klut.

OPPBEVARING

Slik oppbevarer du apparatet:

1. Stable de tre bladene i beholderen, og sa settes beholderen under dpningen pa motorenheten.
2. Sett matetrakten opp ned og inni dpningen pa motorenheten.

3. Sett skyveanordningen inn i matetrakten.
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RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

OPPSKRIFTER

SOTPOTETSPAGHETTI MED CHORIZO, R@D PAPRIKA OG BASILIKUM
(Til ca. 4 personer)

+  2sptpoteter « Yared chilipepper, i tynne skiver
« 100 g chorizo, i terninger « Juicenav 'z sitron

« 30mlolivenolje « 1 bunt fersk basilikum

«  8red paprika, kiernene ma fiernes +  Salt og pepper (etter behov)

«  2redelgk, skrellete og skaret i skiver
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Bearbeid sotpotetene med {fj-bladet. Kutt strengene i biter p& 6-7 cm. Skjeer to av paprikanenei 1 cm
store terninger og sett vekk. Til sausen grovhakker man fem av de rede paprikaene og presser juicen av de
resterende tre. Varm oljen i en stekepanne og tilsett en av Igkene og chilien. La det steke til de blir myke
(uten @ brune dem). Sa tilsetter man den grovhakkede paprikaen og steker til de blir myke (uten & brune
dem). Tilsett de pressede paprikaene og la det smakoke i ca. 20 minutter til vaesken har kokt inn in
paprikaene. Tilsett krydder og sitron etter smak og rer til det blir glatt. | en annen stekepanne steker man
chorizo til den blir lysebrun og sa tilsetter man paprikaterningene og resten av lgken og steker i 4-5
minutter. Ror ofte. Sd tilsettes sgtpotetene og stekes i 5-6 minutter under kontinuering rering. Tilsett
rikelig av red paprikasaus for a dekke sgtpotetspahettien og kok i ytterlige 3-4 minutter. Strg
basilikumblader over og server.

KROLLEDE, STEKTE SOTPOTETER

2 store sgtpoteter
Bearbeid sotpotetene med f-bladet. Skjeer bitene i 3-4 lange stykker. Varm en stekepanne til 160° C og
stek sgtpotetene i omganger i 5 minutter av gangen til potenen blir sprg. La tarke pa papir, krydre og
server.

KRYDRET POTETGULL
«  2gchilikrydder « 29 cajunkrydder
2 g krydret paprika « Salt

Bearbeid potetene med fff-bladet. Skjeer strimler pa 2-3 cm.
Varm stekepannen til 150° C og stek potetskivene til de er sprg. La de dryppe av seg pa papir. Bland
sammen chilipulver, paprika, cajunkrydder og salt og dryss det over potetskivene mens de er varme. Sett
til avkjoling og server.
BRUNE POTETKULER "HASH BROWNS"
2 poteter +  Olivenolje
«  1lgk, revet . Salt
Bearbeid potetene med JfJ-bladet. Skjaer dem i strimler pa 2-3 cm. Bland poteter, lgk og olivenolje
sammen og krydre godt. Bruk et kjgkkenhandkle til a fa ut sa mye vaeske som mulig. Form blandingen til

kuler pa starrelse med golfballer, flat forsiktig og avkjel i rundt 20 minutter. Varm opp litt olje og stek dem
pa hver side til de blir gyllenbrune.

SCQUASHSPAGHETTI MED ADVOCADO, PINJEKJERNER, MOZZARELLA OG BASILIKUM
(Til ca. 2 personer)

«  2storsquash «  4tynne skiver med bacon, sprastekt
2 avokadoer « 40 gristede pinjekjerner

< Thlgk « 2 basilikumkvister

« 20 mlolivenolje « Yasitron, juice
8 cherrytomater, delt i to «  1kule Mozzarella av begffelmelk

Bearbeld squashen med ff-bladet. Bearbeid Igken med ffP-bladet. Skrell avokadoene og legg dem i
kjokkenmaskinen. Tilsett basilikumbladene (spar noen til anretningen) og sitron. Krydre lett. Bearbeid til
det er mykt. Varm olivenolje i en stekepanne og tilsett sa lok og stek i 2-3 minutter uten at den brunes.
Tilsett pinjekjernene etterfulgt av squashspaghetti og stek i 3-4 minutter uten a brune dem. Tilsett
tomatene og stek i 2-3 minutter til. Server med overdrysset bacon, noe av avokadoblandingen og anrett
med revete biter av mozzarellaen og basilikumblader.

GRYTESTEKTE POTETER MED BACON OG OST
(Til ca. 4-5 personer)

6 poteter «  8strimler bacon, sprostekt og hakket
+  3gcajunkrydder «  1redlgk, skaret i tynne skiver
«  1gchilikrydder « 200 g cheddarost, revet

Bearbeid potetene med {fJ-bladet. Skjaer strimlene i 3-4 lange biter. Stek den bearbeidede poteten pa
1600 C til de blir sprg, ta dem ut og la dem dryppe fra seg pa kjgkkenpapir. Bland sammen cajunkrydder
og chilikrydder og strg det over potetene. Legg potetene pa et ildfast fat og strg over skaret Igk, bacon og
ost. Sett under en varm grill i 1-2 minutter til osten har smeltet.
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BUTTERNUT SQUASH-NUDLER MED KYLLING OG TESALVIE
(Til ca. 4 personer)

« 1 butternut squash + 400 g renset kylling, kuttes i biter pa 1-2 cm
30 ml olivenolje +  50gsmer

«  Tredlgk, skaret i tynne skiver « 100 g stiltonost

« 2 hvitlgksbater, finhakket +  smakes til med salt og pepper

«  1kvist tesalvie

Bearbeid squashen med JJ-bladet. Varm oljen i en stekepanne og tilsett kyllingen og stek i 5-6 minutter.
Ror for d vaere sikker pa at kyllingen er jevnt stekt. Tilsett lok og hvitlok og stek i 3-4 minutter til. Tilsett
smer og halvparten av den hakkede tesalvien. Nar smoret begynner & skumme, tilsettes squashen, krydre
og stek i 5-6 minutter. Strg over resten av tesalvien og smultret Stiltonost.

ENKEL AGURK- OG URTESALAT
(Til ca. 5-6 personer)
«  2agurker « Yasitron, juice og krydder
« 15 gblandede urter, hakket (persille, gresslgk, ~ «  Smakes til med salt og pepper
mynte, dill, etc.)
Bearbeid agurken med fJP-bladet. Skjeer agurken i strimler pa 4-5 cm. Tilsett de resterende ingrediensene
0g server.

ASIATISK SALAT
(Til ca. 4-6 personer)
« Y reddik (daikon) « 1red paprika, i skiver
1 stor gulrot «  Tgulpaprika, i skiver
« 100 g sukkererter, i skiver «  4varlgk, i skiver
Dressing:
20 ml megrk soyasaus + 10 g sesamfrg, ristede
« 304 brunt sukker (demerara) « Yarad chili, finhakket
« 30mleddik + 3 gingefer, revet
100 ml sesamolje +  Yabunt koriander, hakket
« 50 mlvegetabilsk olje + Smakes til med salt og pepper

Bearbeid reddiken og gulroten med JJ-bladet og skjaer dem i 2-3 cm store biter. Rar sammen alle
ingrediensene i en bolle og bland godt for & lage dressingen. Ha salatingrediensene i en bolle og hell over
nok dressing til & dekke salaten. Bland godt og server.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos
heita valvotaan/opastetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla. Pida laite ja virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.

Irrota laite verkkovirrasta aina, jos jatat sen ilman valvontaa seka
kokoamista, purkamista tai puhdistamista.

Ole varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuteria, tyhjennat kulhoa ja
puhdistuksen aikana.

A\ Laitteen vaarinkaytto saattaa aiheuttaa henkilvahingon.

Ala kayta laitetta yli 3 minuuttia. Sammuta laite 3 minuutin kuluttua

ainakin 2 minuutiksi.
Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
@  Ali kiyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetta sisaltavén siilion lahelld.

Al kéyta laitetta muihin kuin tassa kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.

/}Ié kdytd muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
Ald kéyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Tyontdja 6.  Moottoriyksikko

2. Syéttoputki 7. Kytkin

3. Ohuen spagetin muotoinen tera ] 8. Siilio

4,  Paksun spagetin muotoinen tera @ Konepesun kestava
5. Nauhan muotoinen terd fjf

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

1. Peseirrotettavat osat lampimassa saippuavedessa, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua ilmavasti.
2. Pyyhi moottoriyksikén ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.

KOKOAMINEN

Aseta laite vedenkestavélle, kuivalle, vakaalle, tasaiselle pinnalle.
Reititd sahkojohto siten, ettd se ei roiku, eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
Ala yhdist3 sita, ennen kuin olet koonnut laitteen.

1. Laita sdilid moottoriyksikdn aukon alle.

2. Laita valittu terd moottoriyksikén aukkoon (kuva A).
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3.
4.
K
1.
2.
3
4
5
6
7.

Aseta sy6ttdputki aukkoon siten, ettd W kohdistuu i -symboliin (kuva B).

Kaanna syottoputkea vastapdivaan, kunnes W kohdistuu - -symboliin (kuva C).
AYTTO

Tarkasta, ettd kytkin on asennossa O.

Kytke se sahkopistokkeeseen.

Tyonnd kypsa ruoka-aines tydntimen padssa olevien hampaiden keskelle.

Siirrd kytkin asentoon I.

Aseta tyonnin/ruoka-aines syottoputkeen ja paina alaspain.

Ruoka-ainekset kasitelldan ja keratdén sailioon.

Sammuta laite (O) ja irrote se verkosta.

Paina ruoka-aineksia tasaisesti alaspdin tyontimelld késittelyn aikana.

VINKKEJA

Leikkaa pitkdt/paksut ainekset siten, ettd ne mahtuvat sy6ttoputkeen jaamatta kiinni.

Parhaat tulokset saadaan tuoreista, kiinteistd hedelmistd ja vihanneksista.

Peita ja pida kylméssa kaikki kasitellyt ainekset, joita et kdytd heti.

Jotkin ainekset haalistuvat nopeasti, joten ne on parasta kasitelld viimeiseksi.

Kasiteltyihin omenoihin, padryndihin jne. voi lisdtd hieman sitruunamehua tummumisen estamiseksi.

Ruoka-aines mTeran,J;Jyypp:W Huomautukset

Omena v v/ v | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi. Jatd ydin/siemenet poistamatta.
Juurekset 4 4 v | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi. Poista lehdet.

Myskikurpitsa 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

Parsakaali 4 4 X | Vainvarsiosat. Leikkaa syottoputkeen sopiviksi.

Porkkana v v v | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi. Leikkaa paat pois.

Kaali X X v/ | Puna-ja valkokaali, ei savoijinkaali. Leikkaa syottoputkeen sopiviksi.
Mukulaselleri 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

Kesdkurpitsa v 4 v | Leikkaa péat pois.

Kurkku 4 4 v | Kasittele kokonaisina.

Meloni v / v ?;gggg::s::;n;;:;\llri\;ist melonit ovat parhaita késitelld. Leikkaa
Daikon-retikka 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

Sipuli v v v/ | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi.

Palsternakka v v v | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi.

Paaryna 4 4 v | Leikkaa syottoputkeen sopiviksi. Jatd ydin/siemenet poistamatta.
Peruna 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

Bataatti 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

Nauris 4 4 v | Kuorija leikkaa sy6ttoputkeen sopiviksi.

v = soveltuu, X = eisovellu

PUHDISTUS

Kytke pois paélté () ja irrota sahkdvirrasta ennen puhdistamista.

1.
2.

Pese irrotettavat osat ldmpimassa saippuavedessa, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua ilmavasti.
Voit pesta terat, sailion, syottoputken ja tydntimen astianpesukoneessa. Astianpesukoneen ankara
ymparistd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta
laitteen toimintaan.

Pyyhi moottoriyksikén ulkopuoli puhtaalla kostealla kankaalla.
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SAILYTTAMINEN

Sdilytd seuraavalla tavalla:
1. Pinoa kolme terda séilion sisalle ja laita sdilid moottoriyksikn aukon alle.
2. Kaanna syottoputki ylésalaisin ja tydnnd se moottoriyksikén aukkoon.

3. Laita tyonnin sydttoputkeen. —

“uu TTTTUT mi[
|

j
»

Ty

KIERRATYS

Jotta vltettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
|

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.

RESEPTEJA

BATAATTISPAGETTI CHORIZON, PUNAISEN PAPRIKAN JA BASILIKAN KANSSA
(Noin 4 annosta)

«  2bataattia « Y2 punainen chili pieneksi kuutioituna
« 100 g chorizoa kuutioina «  Vasitruunan mehu

« 30mloliividljya «  Tnippu tuoretta basilikaa

« 8 punaista paprikaa, siemenet poistettuina +  Suolaa ja pippuria maun mukaan

2 punasipulia kuorittuina ja viipaloituina

Kasittele bataatit Jfj-teralla. Leikkaa nauhat 6-7 cm kappaleiksi. Leikkaa kaksi paprikaa 1 cm kuutioiksi ja
laita sivuun. Pilko kastiketta varten loput viisi punaista paprikaa karkeiksi ja tee lopuista kolmesta mehua.
Kuumenna 6ljy pannulla ja lisad yksi sipuleista ja chili. Paista, kunnes ne pehmenevat (ruskistamatta). Lisaa
seuraavaksi karkeiksi pilkotut paprikat ja paista jélleen, kunnes ne pehmenevat (ruskistamatta). Lisaa
paprikoiden mehu ja hauduta noin 20 minuuttia, kunnes neste on kiehunut paprikoihin, mausta maun
mukaan, lisad sitruunan mehu ja sekoita tasaiseksi. Paista chorizoa toisella pannulla, kunnes se on hieman
ruskistunut, lisad sitten kuutioidut paprikat ja jéljelld oleva sipuli ja paista 4-5 minuuttia usein sekoittaen.
Lisad sitten bataatit ja paista 5-6 minuuttia usein sekoittaen. Lisda punaista paprikakastiketta riittavasti,
jotta se peittad bataattispagetin ja valmista vield 3-4 minuuttia. Sirottele paalle basilikan lehtia.

57



KIHARAT BATAATTIRANSKALAISET

«  2isoa bataattia

Kisittele bataatit J-teralld. Leikkaa nauhat 3-4 cm kappaleiksi. Limmité rasvakeitin 160 C:een, paista
bataatteja rasvassa pienissd erissd noin 5 minuuttia, kunnes bataatit ovat rapeita. Kuivata paperin paalla,
mausta ja tarjoile.

MAUSTETUT PERUNALASTUT
2 perunaa « 2gCajun-maustetta
«  2gchilijauhetta +  Suolaa
«  2gmaustettua paprikaa
Kasittele perunat fj-terélla. Leikkaa nauhat 2-3 cm pituisiksi.
Lammitd rasvakeitin 150 C:een, paista lastut rapeiksi, kuivata paperin pdalla. Sekoita chilijauhe, paprika,
Cajun-mauste ja suola yhteen ja sirottele kuumien lastujen paalle. Jata jadhtymaan ja tarjoile.

ROSTIPERUNAT
«  2perunaa «  Oliividljya
«  Tsipuliaraastettuna «  Suolaa

Kasittele perunat Jff-teralla. Leikkaa nauhat 2-3 cm kappaleiksi. Sekoita yhteen perunat, sipuli ja oliiviéljy
hyvin maustaen. Kéyta liinaa ja purista kaikki neste mahdollisimman hyvin pois seoksesta. Muotoile
seoksesta golf-pallon kokoisia palloja, litisté niita hieman ja jadhdytéd noin 20 minuuttia. Anna 6ljyn
ldammetd hieman ja paista rostiperunat kummaltakin puolelta kullankeltaisiksi.

KESAKURPITSASPAGETTI AVOKADON, PINJANSIEMENTEN, MOZZARELLAN JA

BASILIKAN KANSSA
(Noin 2 annosta)

«  2iso kesédkurpitsa « 4 pekoniviipaletta rapeaksi paistettuina
«  2avokadoa + 40 g pinjansiemenid paahdettuina

« Vasipuli +  2nippua basilikaa

« 20 mloliivioljya « Yasitruunan mehu

«  8kirsikkatomaattia puolikkaina « 1 pallo puhvelimozzarellaa

Kasittele kesakurpitsa f{-teralla. Kasittele sipuli {jf-teralld. Kuori avokadot ja laita ne monitoimikoneeseen.
Lisaa basilikan lehdet (jata muutama koristeeksi), sitruuna ja mausta kevyesti. Kasittele tasaiseksi. Anna
oliiviéljyn ldammeta pannulla ja lisda sitten sipuli, paista 2-3 minuuttia ruskistamatta. Lisad pinjansiemenet
ja sen jdlkeen kesdkurpitsaspagetti ja paista 3-4 minuuttia ruskistamatta. Lisaa tomaatit ja valmista vield
toiset 2-3 minuuttia. Tarjoilua varten ripottele paalle rapeaa pekonia, hieman avokadoseosta ja koristele
revitylld puhvelimozzarellalla ja basilikan lehdilla.

PAISTETUT PERUNAT PEKONIN JA JUUSTON KANSSA
(Noin 4-5 annosta)

« 6perunaa «  8viipaletta pekonia rapeaksi paistettuina,
« 3 gCajun-maustejauhetta pilkottuina
« T1gchilijauhetta + 200 g cheddar-juustoa raastettuna

« 1 punasipuli pieneksi kuutioituna

Kasittele perunat {ff-terélla. Leikkaa nauhat 3-4 cm kappaleiksi. Paista kasitellyt perunat rasvassa

160 C:eessa rapeiksi, poista ja valuta kuiviksi talouspaperin paalla. Sekoita Cajun-mauste ja chilijauhe
yhteen ja sirottele perunoiden péalle. Laita perunat ldmpda kestévaan astiaan ja sirottele paalle
sipulikuutiot, pekoni ja juusto. Laita kuumien grillivastusten alle 1-2 minuutiksi, kunnes juusto on sulanut.
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MYSKIKURPITSANUUDELIT KANAN JA SALVIAN KANSSA
(Noin 4 annosta)

« 1 myskikurpitsa + 400 g luutonta kananlihaa leikattuna 1-2 cm
30 ml oliiviéljya paloiksi

« 1 punasipuli pieneksi kuutioituna «  50gvoita

«  2valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuina + 100 g stilton-juustoa
1 nippu tuoretta salviaa + Suolaa ja pippuria maun mukaan

Ka5|ttele myskikurpitsa fj-terlla. Anna 6ljyn limmeta pannulla ja lisié sitten kana, paista 5-6 minuuttia.
Sekoittele varmistaaksesi kanan tasaisen ruskistumisen. Lisad sipuli ja valkosipuli ja valmista vield toiset
3-4 minuuttia. Lisaa voi ja puolet pilkotusta salviasta. Kun voi alkaa vaahdota, lisaa myskikurpitsa, mausta
ja paista 5-6 minuuttia. Ripottele pinnalle ennen tarjoilua loput salviasta ja murennettu stilton-juusto.

HELPPO KURKKU- JA YRTTISALAATTI
(Noin 5-6 annosta)

« 2kurkkua «  Yasitruunan mehu ja kuori
« 15 gsilputtuja yrtteja (persilja, ruohosipuli, + Suolaa ja rouhittua mustapippuria maun
minttu, tilli jne.) mukaan

Kasittele kurkut Jf-teralla. Leikkaa kurkkunauhat 4-5 cm kappaleiksi. Yhdista muihin aineksiin ja tarjoile.

AASIALAISTYYLINEN SALAATTI
(Noin 4-6 annosta)

«  Yadaikon-retikka « 1 punainen paprika, viipaleina
« 1isoporkkana + 1keltainen paprika, viipaleina
« 100 g sokerihernepalkoja, viipaleina «  4kevatsipulia, viipaleina @
Kastike:
20 ml tummaa soijakastiketta + 10 g seesaminsiemenid paahdettuina
« 309 Demerara-sokeria « Y2 punainen chili pieneksi kuutioituna
+ 30 mlviinietikkaa « 3 ginkivaaria hienoksi raastettuna
100 ml seesamidljya «  Vanippu korianteria pilkottuna
« 50 mlkasvioljya +  Suolaa ja pippuria maun mukaan

Kasittele daikon-retikka ja porkkana {[j-teralld, leikkaa ne sitten 2-3 cm paloiksi. Tee kastike yhdistamalla
kaikki ainekset kulhoon ja sekoittamalla hyvin. Laita salaattiainekset kulhoon ja kaada riittavasti kastiketta
peittdmaan salaatti. Sekoita hyvin ja tarjoile.
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KYXOHHAA MALLUHA
MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPAHUTE VX, NPY Nepefaye CONPOBOAUTE NHCTPYKUMEN. [epes nprmeHeHnem
U3[eNNA CHAMNTE C HErO YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnenyVITe OCHOBHbIM UHCTPYKUMAM NO 6630I‘IaCHOCTVI, BKNOYaa cnegywoume:

/cnonb3oBaHWe AaHHOTO YCTPOCTBA IMLLAMU C OFPaHYEHHbIMY
GU3NYECKNMU, CEHCOPHBIMM TN YMCTBEHHBIMI CIOCOOHOCTAMMN,
HEeJOCTaTKOM OMbITa UM 3HAHWIA AOMYCKAETCA NP YCIOBUN KOHTPONSA AW
VHCTPYKTaXKa N OCO3HaHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo
CNONb30BaTb YCTPOWCTBO UM UIPaTb C HUM. [lepXunTe YCTPONCTBO 1
LUHYP BHE AOCATAEMOCTU AeTeN.

06s3aTenbHO OTKNOYaNTe NPUOOP OT NEKTPOCETH, ECIN OCTABIISIETE €0
6€e3 NPNCMOTPA, a TaKXe nepea cOOPKOIA, PazbopPKOI 1N OUNCTKOIA.
Heobxoanmo cobniofaTb OCTOPOXHOCTb MPW 0OPaLLEHNN C OCTPbIMY
PEXYLLMMM Ne3BUAMI BO BPEMSA OMOPOXXHEHUA N OYUCTKM Nprbopa.

A\ HenpaBunbHOE 1CMosb30BaHNE NPYBOpa MOXET NPUBECTU K TPaBME.
He ucnonb3yite npubop 6onee 3 MuHyT noaps. Mo ncteyeHnn 3 MuHyT
BbIK/IOUMTE NPUOOP Kak MUHUMYM Ha 2 MUHYTbI.

Ecnu kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHeH NMPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WAV APYTUM KBANMGULIMPOBAHHbBIM NINLIOM AN

npenoTBpalieHna onacHOCTH.

®  He nonbayiiTecb ycTpOCTBOM BGAM3M BaHHbI, AyLIa, 6acceiiHa Ui NpoynX eMKOCTeN C BOJON.
Hukorga He ncnonb3yiiTe yCTPONCTBO ANA NHOOLIX MHBIX Lienei.
Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY 1 HacafiKn OT NPON3BOANUTENS.
He ncnonb3yitte npnbop, ecnn oH noBpexaeH U pabotaet ¢ nepeboamum.

TOJIbKO AJ14 BbITOBOIO UCMOJIb30OBAHUA

NN CTPALUN
1. Tpo6ka-TonkaTtenb 5. QurypHbiii HOX [N Hape3Kn cnnpanbio i
2. [Mopatowas ropnosurHa 6. bnok gBuratens
3. OurypHblil HOX ANA Hape3KM TOHKO 7. Bbikniouatenb
conomkon ] 8.  KoHTeitHep
4. OUrypHbIii HOX AN1A HApe3KM TONCTOM @b MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHO MaLInHe
conomkoi

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

1. TpomoiiTe BCe CbeMHble AeTanu TEenoi MblIbHON BOLON, KaK ClieAyeT MPOMOWTE 1 NPOCyLWNTE Ha
BO3yXe.
2. BbiTpuTe BHeLWHIOl YacTb 6110Ka ABUraTeNs BNAXKHON TPAMKOW.

CBOPKA

YcTaHoBMTE NPUBOP Ha BOBOCTOMKYIO YCTONYMBYIO U POBHYIO MOBEPXHOCTb.
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Pacnonoxute kabenb Tak, yTOObI OH HE CBMCAN 11 YTOObI UCKMIOUYNTH BO3MOXHOCTb CMOTbIKAHWSA UK

3afjeBaHuA.
. He nopkntouaiite npnbop K aneKTPOoCeTH, NOKa He 3aBepLumnTte cH0pKy.
1. TopacTaBbTe KOHTEHEP NOA OTBepCTME GI0Ka ABUraTeNs.
2. YcTaHoBUTE BblOpaHHbI HOX B OTBEPCTYE BNioKa ABuratens (puc. A).
3. YcTaHoBWTe NofatoLLyio FOPOBYHY B OTBEPCTHE TaKM 06pa3om, uTobbl oTMeTKa W coBmana co
3nHaukom ol (puc. B).
4. TloBepHWTe NofatoLLYyio FOPIOBIHY MPOTUB YaCOBOI CTPESIKM Tak, UTobbl oTMeTKa W coBnana co
3Haukom fil (puic. Q).
SKCIMJTYATALUA
1. Y6eputech, uTo BbIKNOYATENb YCTAaHOBMEH Ha O.
2. BcraBbTe BUAKY B PO3ETKY.
3. Hacagute nofroToBneHHbI NPOAYKT NO LEHTPY Ha 3ybbs Ha KOHLE TONKaTeNs.
4. YctaHoBUTe nepekntoyatenb B nonoxeHue .
5. TomecTute TONKaTeNb/NPOAYKT B NOAAIOLLYI0 FOPNOBUHY W HafaBKTe BHU3.
6. [MpopyKkT 6yneT nepepabaTbiBaTbCA M COOUPATLCA B KOHTENHEPE.
7. Bbiknounte npubop (0) 1 0TCOeAUHNTE €50 OT CETU.
. Bo Bpemsa nepepaboTku OKa3biBaiiTe Ha NPOAYKT NOCTOAHHOE JaBNeHMe C MOMOLLbIO TONKaTeNs.
COBETbI
. JNnHHbBIE/TONCTbIE HTPELUEHTbI 06PEXbTe TaK, UTOObI OHM BXOAWV B MOLAIOLLYIO FOPIOBUHY 1 NpU
3TOM He 3acTpeBanu.
. Hannyuwme pe3ynbraTbl OCTUrAOTCA NPY UCMONb30BAHUN CBEXIX 1 TBEPAbIX GPYKTOB 1 OBOLLEN.
. Ecnu Bbl He cobupaeTech cpasy NCNob3oBaTb 06paboTaHHble HTPEAUEHTbI, HAKPOWTE UX 1
NMOMeCTUTE B XONOANSIbHUK.
. HekoTopble MHrpeAneHTbl BbICTPO TEPSAIOT eCTECTBEHHbIN LIBET, NO3TOMY KX yylue obpabaTbiBaTh B
nocnefHIo ouepeb.
. B 06paboTaHHble A6MOKY, FpyLUN 1 T. M. MOXHO A006aBUTb IMMOHHbI COK, YTOObI NPeJOTBPaTUTL X
nobypeHue.
Tun HoXa
MpoaykTbi T m ] Mpumevanns
A6r10Kn v v v MoapesbTe, 4TOOLI NOMECTUNOCH B NOAAIOLLYI0 FopAoBuMHY. He yaanaiite
cepaLeBrHy/ceMeyKkm.
Ceekna 4 4 v | Moppexbre, 4T06bI MOMECTMNOCH B MOAAILLYIO FOPOBUHY. YaanuTe 60TBY.
TbiKBa MycKaTHas 4 4 v | Ouynctute n noapexbre, YTOObI MOMECTUIOCH B NMOAAIOLLYIO FOPNOBUHY.
Bpokkonu 4 4 X | Tonbko ctebnu. MoapexbTe, 4To6bl NOMECTUNOCH B NOAAIOLLYIO FOPIOBUHY.
Mopkosb v v v MoapexbTe, 4TOOLI NOMECTUNOCH B NOAAIOLLYI0 FOPAOoBUHY. CpexbTe
MaKYLLKY N KOHYMK.
Kanycra X X v KpacHas n 6enas, He caBoickas. [oapexbTe, 4ToObl NOMECTHNOCH B
noAatoLLyio ropioBuUHY.
Cenbpepeit v/ v v | OuyncTuTe 1 NoApeXxbTe, YTOObI MOMECTUIOCH B NOAAILLYI0 FOPOBUHY.
Llyknun v v v | CpexbTe MaKyLIKY 1 KOHYMK.
Orypupl 4 v v/ | NepepabaTbiBaiiTe LENNKOM.
ﬂ,bIHH J v J J'Iquue BcCero nepepa6aTblBaTb Cnerka Hepo3spenble, TBepAble AblHW.
MoppexbTe, UTOObI MOMECTUNOCH B MOAAIOLLYIO FOPSIOBHHY.
[JlaiikoH v/ 4 v/ | Ounctute 1 noapexbTe, YTO6LI NOMECTUNOCH B MOAAIOLLYIO FOPIOBUHY.
Jlyk 4 4 v/ | MoppexbTe, 4To6bI NOMECTUNOCH B MOAAIOLLYI0 TOPNIOBHHY.
MacTepHak v v v | NoppexbTe, 4TOOLI MOMECTUIOCH B MOAAIOLLYIO FOPOBHHY.
oyl v v v MoppexbTe, 4To6bI NOMECTMNOCH B NOAALLYI0 rOpoBuHY. He yaansiTe
cepaLeBrHy/cemeyKku.
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n Tun HoXa n

POAYKTbI W W m pumMeyvaHmna
KapTodenb v v v | Ounctnte n nogpexbTe, 4TO6bI NOMECTUNOCH B MOAAIOLLYI0 FOPIOBUHY.
Batat v 4 v | Ounctnte n nogpexbTe, 4TO6bI NOMECTUNOCH B MOAAIOLLYI0 FOPOBMHY.
TypHenc/Bptoksa 4 v v | OuncTnTe 1 NOAPEXbTE, YTOOBI MOMECTMNIOCH B MOAAILLYI0 FOPOBUHY.

v = npurogHo, X = HenpurogHo

YUCTKA

Mepen BbINONHEHEM OYUCTKI BbIKIOUNTE MPM6OP (O) 1 OTCOE[VHUTE €T0 OT INEKTPOCETH.

1. TpomoiiTe Bce CbeMHble AeTanu TeNsoi MblIbHON BOLOW, KaKk CliedyeT MPOMOWTE 1 NPOCYLWNTE Ha
BO3fyXe.

2. HoXwu, KOHTelHep, NofatoLLyto FOPIOBUHY M TONKATENb MOXHO MbITb B MOCYLOMOEYHOI MaLUVHe.
lMpw ncnonb3oBaHMM NOCYAOMOEUYHO MALLMHDBI XeCTKas Cpefa BHYTPW NOCYA0MOEUHON MALUMHBI
MOXeT BO3[eNCTBOBaTb Ha NOBEPXHOCTb 13Aenui. Yiiep6 AomxeH 6biTb TONbKO KOCMETUYECKIM, 11
He [JOMKEeH BNMATb Ha paboTy nprbopa.

3. BbiTpuTe BHELLHIOW YacTb 6/10Ka ABUraTeNs BaXKHOM TPAMKOA.

XPAHEHUE

XpaHuTe cnegytowmm obpasom:

1. CnoxuTe BCe TPU HOXa B KOHTENHEP, @ 3aTeM NOMECTUTE KOHTENHEP Noj 0TBepCTMe BroKa fBuraTens.
2. TlepeBepHuTe NOAAIOLLYI0 FOPTIOBUHY 1 BCTABbTE €€ B OTBEPCTME 60K fiBUraTens.

3. BcTaBbTe TONKaTeNb B MOAAOLLYIO FOPOBUHY.

—
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NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHme BO3AENCTBMA BPEAHbIX BELWECTB HAa OKPYKaloLLyio CPefy U 3H0pOoBbe
npu6opbl 1 6aTapen 0AHOPA30BOro UV MHOTOPA30BOro UCMONb30BaAHNA,
|

MOMeyeHHbIe OAHWM 113 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAVMO YTUIN3MPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE U3LENNA, A TaKXe (eC/I 3TO NPUMEHIMO) 6aTaper OfHOPa30BOro UK
MHOrOPa30BOro NCMOob30BaHA B COOTBETCTBYIOWMUX OQULIMANBHBIX MyHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOfOB.
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PELENTDI

COJIOMKA U3 BATATA CYOPU30, KPACHbIM NMEPLEM U BASUJIUKOM
(okono 4 nopuyuin)

+  2kKnybHA 6aTata + 2 KpacHble NYKOBUL|bl, OYNLLEHHbIE 1
100 r konbacbl YOp130, Hape3aHHOI KybrKamu Hape3aHHble NOMTUKaMK

+ 30 M1 0nIMBKOBOro Macna + J213MenbUYeHHOro CTPYYUKa KPacHOro Ynnu
+  8CTPyuKOB KpacHoro nepua 6e3 cemaH +  COK Y2 NMOHa

« 1 nyyok cBexero 6asunuka +  COMb 1 NepeL no BKyCy

O6paborTaite 6ataT ¢ nomoLbio Hoxa {fff. HapexbTe conomky Kycoukamu no 6-7 cm. NMopeskbTe ABa

CTpyYKa nepua Kycoykamu no 1 cm 1 oTcTaBbTe B CTOPOHY. Ona COyCa KpynHO HapeXxbTe NATb CTPYYKOB
KpaCHOro nepua v BblifaBnUTeE COK N3 OCTABLUNXCA TPEX. Harpe|7|Te PacTnTeNbHOE MaCo Ha CKOBOpPOAe N

BbINOXWTE TyAa OfHY NYKOBULY 1 CTPYYOK uunu. Mpunyctite 4o pa3maryeHns (He AaBas
noppymaHuTbCA). flanee fo6aBbTe KPYNHO Hape3aHHbIN NepeLl 1 CHoBa NpUMycTuTe (He faBas

NoApYMAHUTBCSA). [lobaBbTe COK OT nepLia v KNMATATE Ha MEANIEHHOM OTHe B TeUeHVe MPUMEPHO 20 MUHYT,
MoKa XWAKOCTb He BNUTAeTCA B NepeLl, NpurnpasbTe Mo BKYCY, 06aBbTe NMMOHHbIN COK 1 CMeLualiTe fjo

nony4yeHuna OﬂHOpOﬂ,HOVI Macchbl.
B otnenbHom CKOBOpOAE cnerka nogpymaAHbTe HOpU3o, 3aTeEM ﬂO6aBbTe nepeu, I'IOpe3aHHbIIZ

KBafpaTuKamm, 1 OCTaBLUMIACA NYK 1 06xapuBaiiTe 4-5 MUHYT, YacTo NoMeLLMBas. 3aTeM fobaBbTe 6aTaT 1
apbTe 5-6 MUHYT, yacTo NomeLurBas. lobaBbTe JOCTAaTOUHOE KOIMYECTBO COYCa U3 KPACHOTo nepuia,

yTOGbI OH MOKPbIN CONOMKY 6aTaTa, 1 TywunTe elle 3-4 MUHYTbI. MofjaBaliTe, NOCbINaB NNCTUKAMU
6asunuka.

KYOPABbIA BATAT-®PU

+  260nblux KNy6Hs 6aTaTa

O6paborTaiite 6aTaT ¢ nomoLbio Hoxa . HapexbTe conomky Kycoukamu no 3-4 cm. Harpeiite
GpuTiopHULy o 160° C, a 3aTem xKapbTe 6ataT HebONbLIMMU MAPTUAMM NPUMEPHO MO 5 MUHYT [0
xpycrawero coctoaHua. Ocywnte Ha 6ymare, npunpasbTe U NofaBaiiTe.

NMPAHBIE KAPTO®EJIbHbIE YANCbI

+ 2 KapTodenuHol + 2T KapKyHCKKX cneyui

+  2rnopoLiKka unnu + Comb

+ 2T nanpuky C NPAHOCTAMU

O6paboTaliTe KapTodesb ¢ nomoLLblo Hoxa fif. HapexbTe cripanbku gnnHou no 2-3 cm.

Harpeitte dputiopHuLy o 150° C, a 3aTem KapbTe KapTodenb A0 XpycTawero coctoaHua. Ocywunte Ha
6ymare. CmeLuaiiTe MOPOLLOK YWNK, NANPUKY, KaXKYHCKIE CNeLMi 1 COMb, a 3aTeM MOoChINbTe YNMCbl, MoKa

OHV ropaume. [lainTe oCTbITb 1 NofaBanTe.

OPAHUKA
« 2 KapTodenuHbl +  ONIMBKOBOE Macso
1 nyKoBULa, HaTepTas Ha MeNKO Tepke < conb

O6paborTaiite kapTodesnb ¢ nomowybio Hoxa . HapexbTe conomKy Kycoukamm no 2-3 cm. TiwaTesbHo
nepemeluainTe KapTodenb, NyK 1 NPUNpPaBy 13 0IMBKOBOro Macia. C MOMOLLbo KyXOHHOTO NofoTeHLa
BblJABUTE 13 CMECU KaK MOXHO bonblue XugKocTu. CKaTailTe CMech B LIAPUKI Pa3MepOM C LUIAPUKK ANs

MUHI-NOHTa, Cfierka NPUMHNTE N NOMeCTUTE B XONOAUNbHUK MPUMEPHO Ha 20 MUHYT. ,U,J'IFI Kapkn

pa3orpe|7|Te HEMHOro macna u 06>Kapre LPaHUKK C obenx CTOPOH [0 30/10TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETa.

COJIOMKA LIYKUHU C ABOKAO, KEOPOBbIMU OPELUKAMU, MOLLAPEJIJION

N BASUJIUKOM

(oKono 2 nopuuii)

« 2 KPYMHbIA LYKUHN « 4 TOHKMX TOMTUKA CIONCTOrO GeKOHa,

«  2aBOKaflo nog»KapeHHbIX 40 XPYCTALLEro COCTOAHMA
« Y2 nykosuupl «  2nyuka 6a3unuka

« 20 M1 ONMBKOBOrO Macna +  COK Y2 NMMOHa

+ 8 MOMULOPOB Yeppy, pa3pesaHHbix nomnofam  « 1 WapuK mouapennsl gy bydana
40 NoAXapeHHbIX KeAPOBbIX OPELLIKOB
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O6paborarite LykuHn ¢ nomoLybto Hoxa . O6paboTaiiTe nyk ¢ nomowbio Hoxa fff. OuncTuTe aBokago 1
MONOXWTe B KYXOHHbI KombaiiH. lo6aBbTe MMCTbA 6a3nnuKa (0OCTaBbTE HECKOMBKO AN1A YKpaLleHus),
JIMMOH 1 Cllerka npunpasbTe. [loBenTe A0 OAHOPOJHOTO COCTOAHNA. Harpelite Ha CKOBOPOJe ONMBKOBOE
macno, fobaBbTe NyK 1 NpUNycTrTe 2-3 MUHYTHI, HE AaBas NoApPyMAHUTbLCA. [lo6aBbTe KeipOBbIe OPeLLKY,
3aTem CONOMKY LiyKIHU 1 06KapuBaiiTe 3-4 MIHYTbI, He JaBas NOAPYMAHNTLCA. [lo6aBbTe NOMUAOPbI U
roToBbTe elle 2-3 MyHYTbI. [epe nofayeil NocbinbTe XPyCTAWLMM 6eKOHOM, 406aBbTe HEMHOTO MAKOTH
aBOKafl0 M YKpacbTe pBaHbIMM KycOUYKamm MoLiapenibl av bydana u nuctbamn 6asunvka.

TYWEHbIA KAPTO®EJIb C BEKOHOM U CbIPOM
(okono 4-5 nopuuin)

« 6 KapTodenuH + 8 TOHKVX JIOMTMKOB OEKOHa, NOAMXaPEHHDIX 1O
+ 3T KagKyHCKNX cneumnin XPYCTALLEro COCTOAHUA U N3MeNbYEHHbIX
+ Trnopolka unnu « 200 r TepToOro colpa yepaep

« 1 MefIKo Hape3aHHas KpacHas JlyKoBuLa

O6pa6orTaiite kapTodenb ¢ nomowybio Hoxa . HapexbTe conomky Kycoukamm o 3-4 cm. MogxaprisaiiTe
o6paboTaHHbI KapTodenb npu 160° C O XPYCTALLEro COCTOAHNA, U3BNEKUTE U OCYLLNTE Ha KYXOHHOM
nonoteHue. CMeLLalTe KaXKyHCKe CreLym 1 MOPOLLOK YU 1 MOCHINbTe 3TOI CMecblo KapTodenb.
Monoxute kapTodenb Ha TEPMOCTONKOE 6/I0A0 M NOCHINLTE TYKOM, BEKOHOM 1 CbIPOM, Hape3aHHbIMU
Ky6ukamu. [ToctaBbTe NOA ropAYUi rpuib Ha 1-2 MAHYTbI, OKa Cbip He PacniaBuUTCA.

CONIOMKA U3 MYCKATHOW TbIKBbl C KYPULLEA U LUAJTGEEM
(okono 4 nopuui)

+ 1 MmyckaTHasA TbikBa + 400 r KypAaTUHbI 6€3 KOCTeN, Hape3aHHoW
+ 30 M1 0nMBKOBOrO Macna Kycoukamm 1o 1-2 cm

+ 1 MenKo Hape3aHHasA KpacHas JlyKoBuLa « 501 cnnBoyYHOro macna

« 23y6unKa MenKo HapybaeHHOro YecHoKa « 100r cblpa cTUNTOH

« 1 nyyok cBexero wanges +  COMb 1 NepeL no BKycy

O6paboTaiiTe MycKaTHYIO ThIKBY C MoMoLyblo Hoxa . HarpeliTe Ha cKOBOpOAE 0NIMBKOBOE MAC/IO,
AobaBbTe KypATUHY 1 apbTe 5-6 MUHYT. MomelunBaiiTe, UTobbl KypATUHa NOAPYMAHMBANaCh
paBHOMepHO. [lobaBbTe NyK 11 YECHOK 1 FOTOBbTE ellie 3-4 MUHYTbI. [lobaBbTe CIMBOYHOE MACTIO 1
NONOBUHY U3MenbyeHHoro wandes. Koraa cnmBoyHoe Macno HauHeT NeHUTbCA, 06aBbTE MyCKaTHYHO
THIKBY M MPUNpPaBbl 1 xapbTe 5-6 MUHYT. MopaBalite, NoCbinaB ocTaTkamyt Wandes 1 KPOLIKaMy CTUATOHa.

MPOCTOIN OT'YPEYHbIV CAJIAT C 3EJIEHbIO

(okono 5-6 nopuwin)

« 2orypua «  Y2NIMMOHa, COK U Lefpa

+ 151 CcMecn 3mMenbYeHHO 3eNeHN (NeTpywKa, +  COMb M TONYEHbIN YePHbIA NepeL No BKyCy
NnyK-pe3aHeL, MATa, yKpon u T. n.)

O6paboTaiiTe orypubl C NOMOLLbI0 HoXa fff. HapexbTe orypeuHble cnmpanbku Kycoukamm no 4-5 cm.

CmeluariTe € oCTanbHbIMU MHTPEAVEeHTaMM 1 NOJaBaNTe.

CAJIAT B ASBUATCKOM CTUNE

(okono 4-6 nopuun)

« %2 paiikoHa + 1 Hape3aHHbI CTPyYOK KpacHOro nepua
+ 1 KpynHasa MOPKOBb + 1 Hape3aHHbI CTPYYOK XenToro nepua
+ 100 r Hape3aHHOro ropoxa MaHreToT + 4 nepaHape3aHHOro 3e1eHOro nyKa
3anpaska:

+ 20 M1 TEMHOro COEBOro coyca + 10T 06XKapeHHbIX CEMAH KyHXYTa

+ 30r caxapa femepapa +  Y213MeNIbYeHHOro CTpyyKa KpacHoOro Ynnu
+  30mnykcyca + 3T MeniKo HaTepToro MMbMps

+ 100 My1 KyHXYTHOrO Macna «  Y2nyyka n3menbyeHHOro KopmaHgpa

+ 50 mn pacTutenbHoro macna +  CONb 1 NepeL no BKycCy

O6paboTaiiTe AailkoH 1 MOPKOBb HOXOM {ff, a 3aTem nopexbTe Ha KYCOUKI pa3mepom 2-3 cM. Ytobbi
MOArOTOBUTb 3anpaBKy, MOMECTUTE BCe UHTPeAVEHTbI B MUCKY U1 TLaTeNbHO Nepemeluarite. Monoxure
VIHTPEeAVEHTbl B MUCKY 1 MOJIEliTe 3anpaBKoif, 4Tobbl OHa MOKPbINa canat. XopoLuo nepemeluainTe 1
rnopgasanTe.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly
nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi
souvisejicim riziklim. Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat. Pfistroj
i kabel udrzujte mimo dosah déti.

Pristroj vzdy vypojte ze sité, pokud ho nechavate bez dozoru, a také pred
montdazi, demontazi ¢i ¢isténim.

Pfi vyprazdnovani a Cisténi je treba s ostrym sekacim nozem manipulovat
opatrné.

A\ Nespravné poufiti zafizeni muze vést ke zranéni.

Nenechavejte pfistroj bézet déle nez 3 minuty. Po 3 minutach jej alespon
na 2 minuty vypnéte.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢&i jinych nadob obsahujicich vodu.
Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je urceno.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodédvéme my.
Nepouzivejte spotrebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Tlacny dil 6. Jednotka motoru

2. Plnici 3achta 7. Vypinac

3. NGz natenké $pagety T} 8. Nadoba

4. Nz na siroké $pagety T Vhodné pro myti v mycce
5. N0z na $pagety ve tvaru stuhy fff

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobie oplachnéte, nechte okapat a osusit na
vzduchu.
2. Vnéjsek jednotky motoru otrete Cistym vihkym hadiikem.

MONTAZ

Pristroj umistéte na vodéoodolny, suchy, stabilni a rovny povrch.
Kabel vedte tak, aby neprecnival a aby o néj nebylo mozno zakopnout ¢i se o néj zachytit.
Nezapojujte do sité, dokud nenf pfistroj zcela smontovan.

1. Nédobu polozte na jednotku motoru pod otvor.

2. Zvoleny nliz vlozte do otvoru na jednotce motoru (Obr. A).
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3. Plnici $achtu vlozte do otvoru tak, aby symbol W byl v roviné se symbolem uf* (Obr. B).

>

@ (0br. C).
OUZITI

O

CNoUuAwP -

PInici S8achtou otocte proti sméru hodinovych rucicek tak, aby symbol W byl v roviné se symbolem

Presvédcte se, Ze vypinac je nastavena na O.

Zasunte zastr¢ku do zésuvky.

Pripravené potraviny napichnéte do stfedu zubi na konci nacpavace.
Presunte vypinac na l.
Vlozte nacpavac/potraviny do plnici Sachty a zatlacte.

Potraviny budou zpracovéany a svedeny do nadoby.

Pfistroj vypnéte (0) a vytdhnéte jej ze zasuvky.

Béhem zpracovavani na potraviny nacpavacem neustéle vyvijejte tlak.

RADY

«  Dlouhé/siroké ingredience zkratte, aby se do plnici Sachty vesly a nedoslo k jejimu ucpani.

«  Nejlepsich vysledk( dosahnete s cerstvou a tuhou zeleninou a ovocem.

«  Zpracované ingredience, které ihned nepoutzijete, pfikryjte a dejte do lednice.

« Nékteré ingredience rychle ztraci barvu, ¢ili nejlepsi je tyto ingredience zpracovat jako posledni.

«  Zpracovana jablka, hrusky atd. je mozné promichat s trochou citronové stavy, pokud chceme
zabrdnit zhnédnuti.

Potraviny Typ noze Komentare
W m | w
Jablko v 4 v | Zkratte, aby se vesla do plnici Sachty. Jadfinec/semena nechte uvnitf.
Repa v v/ v | Zkratte, aby se vesla do plnici Sachty. Odstrante listy.
Tykev pizmova v 4 v | Oloupejte a zkratte, aby se vesla do plnici Sachty.
Brokolice v 4 X | PouZijte jen stonky. Zkratte, aby se vesla do plnici achty.
Mrkev 4 v/ v | Zkratte, aby se vesla do plnici $achty. Horni i spodni ¢ast odfiznéte.
Zeli X X v ?ervené a bilé zeli, ne hldvkové kapusta. Zkratte, aby se vesla do plnici
sachty.
Celer hliznaty v v/ v | Oloupejte a zkratte, aby se vesel do plnici Sachty.
Cuketa v v/ v/ | Horniispodni ¢ast odfiznéte.
Okurka 4 4 v/ | Zpracujte celé.
Mirné nedozralé tuhé melouny se zpracovavaji nejlépe. Zkratte, aby se
Meloun / v / vesel do plnici Sachty. v yneee ’
Eijeac:ll((s\r:)seta bila v 4 v/ | Oloupejte a zkratte, aby se vesel do plnici Sachty.
Cibule 4 4 v | Zkratte, aby se vedla do pinici Sachty.
Pastinak sety 4 4 v | Zkratte, aby se vedel do plnici Sachty.
Hruska 4 4 v | Zkratte, aby se vedla do plnici $achty. Jadfinec/semena nechte uvnitf.
Brambor v 4 v | Oloupejte a zkratte, aby se vesel do plnici Sachty.
Sladky brambor 4 4 v | Oloupejte a zkratte, aby se vesel do plnici Sachty.
Vodnice v 4 v | Oloupejte a zkratte, aby se vesla do plnici Sachty.

v =vhodné, X = nevhodné
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CISTENI

Pfistroj pred Cisténim vypnéte (O) a vypojte ze sité.

1. Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobie oplachnéte, nechte okapat a osusit na
vzduchu.

2. Noze, nadobu, plnici Sachtu a nacpava¢ mizete myt v mycce na nadobi. Extrémni prostiedi uvnitf
mycky muize ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili
nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

3. Vnéjdek jednotky motoru otfete Cistym vlhkym hadfikem.

SKLADOVANI

Skladujte nasledovné:
1. VSechny tfi noZe dejte na sebe do nddoby a pak nddobu polozte na jednotku motoru pod otvor.
2. PInici Sachtu otocte vzhlru nohama a vlozte ji do otvoru v jednotce motoru.

3. Nacpavac vlozte do plnici Sachty.

“‘”H Ty

- ]
“‘l\u W TTTTv U\L[r

o )i
g ey

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kvli obsazenym nebezpecnym
latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboll
I

nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recykla¢nim/sbérném misté.

RECEPTY

SPAGETY ZE SLADKYCH BRAMBOR S CHORIZEM, CERVENOU PAPRIKOU A
BAZALKOU
(Pfiblizné 4 porce)

2 sladké brambory « 2 cervené cibule, oloupané a nakrajené na

« 100 g choriza, nakrajeného na kostky platky

+  30mlolivového oleje « Y4 &ervené chilli papricky, nakrajené na kosticky
8 Cervenych paprik, bez semen «  1svazek Cerstvé bazalky

. Stavaz'Acitronu « S0l a pepf podle chuti
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Sladké brambory zpracujte nozem fj. Spirdlu nakréjejte na 6-7 cm kousky. Dvé papriky nakrajejte na 1 cm
kostky a odloZte stranou. Na omécku nasekejte nahrubo pét cervenych paprik a zbylé tii odstavnéte.
Rozpalte na panvi olej, nasledné pridejte jednu cibuli a chilli papricku. Smazte do zméknuti (ne do
zhnédnuti). Déle pfidejte nahrubo nasekané papriky a znovu smazte do zméknuti (ne do zhnédnuti).
Pfidejte Stavu z paprik a na mirném ohni varte asi 20 minut, dokud se tekuté ¢ast v paprikdch nevyvafi.
Dokofente podle chuti, pfidejte citrdnovou Stavu a rozmixujte na jemnou smés. Na jiné panvi osmazte
chorizo lehce do zhnédnuti, pak pridejte na kostky nakrajené papriky a zbylou cibuli, a za ¢astého michani
smazte 4-5 minut. Potom pfidejte sladké brambory a za ¢astého michéni smazte 5-6 minut. Pfidejte
dostate¢né mnozstvi omacky z ervené papriky, aby se $pagety ze sladkych brambor dobfe omackou
obalily a vaite dalsi 3-4 minuty. Pfed podavanim ozdobte listky bazalky.

KROUCENE HRANOLKY ZE SLADKYCH BRAMBOR

« 2velké sladké brambory

Sladké brambory zpracujte nozem . Spiralu nakréjejte na 3-4 cm kousky. Nechte nahfat fritézu na 160°C
a nasledné sladké brambory po urcitych davkach pfiblizné 5 minut fritujte, dokud neza¢nou byt kiupavé.
Nechte odsat olej na papirovych utérkach, okorfente a podavejte.

KORENENE BRAMBURKY
+  2brambory + 2 gkajunské kofeni
«  2gchilli koreni . Sal

« 2gmletd paprika

Brambory zpracujte nozem qjJ. Spiralu nakrajejte na délku 2-3 cm.

Nechte nahfat fritézu na 150°C, potom brambUrky osmazte dokfupava a nechte odsat olej na papirovych
utérkach. Smichejte chilli kofeni, mletou papriku, kajunské koteni a sl a jesté horké brambiirky touto
smési posypte. Nechte vychladnout a podévejte.

PLACKY HASH BROWNS
«  2brambory +  Olivovy olej

1 cibule, nastrouhana . sal
Brambory zpracujte nozem . Spiralu nakrajejte na 2-3 cm kousky. Smichejte brambory, cibuli a olivovy
olej, a dobie okoferite. Pomoci utérky z této smési vymacknéte co nejvétsi mnozstvi tekutiny. Ze smési
vytvorte koule o rozméru golfového micku, lehce zplostéte a dejte na asi 20 minut do lednice. Nasledné na
panvi rozpalte trochu oleje a z kazdé strany placky hash browns dozlatova osmazte.

CUKETOVE SPAGETY S AVOKADEM, PINIOVYMI ORISKY, MOZZARELLOU A
BAZALKOU
(Priblizné 2 porce)

«  2velké cuketa « 4 platky prorostlé anglické slaniny, osmazené
« 2avokada dokrupava

« Yacibule +  2svazky bazalky

20 mlolivového oleje «  Stavaz'acitronu

«  8cherry rajcat, rozkrojenych na pal + 1koule buvoli mozzarelly

40 g piniovych ofiskd, prazenych

Cuketu zpracujte nozem . Cibuli zpracujte nozem {Jf. Oloupejte avokada a vlozte je do kuchyniského
robotu. Pridejte listky bazalky (nékolik listkd si nechte na ozdobeni), citron a lehce okorerte. Rozmixujte na
jemnou smés. Na panvi rozpalte olivovy olej a potom pfidejte cibuli a smazte 2-3 minuty, ale ne do
zhnédnuti. Pfidejte piniové ofisky a nésledné cuketové $pagety, potom smazte 3-4 minut, ale ne do
zhnédnuti. Pfidejte raj¢ata a varte dal3i 2-3 minuty. Podavejte posypané kiupavou slaninou, s trochou
avokadové smési a ozdobte natrhanymi kousky buvoli mozzarelly a listky bazalky.

RESTOVANE BRAMBORY SE SLANINOU A SYREM
(Priblizné 4-5 porci)

«  6brambor + 8 platkd slaniny, osmazené dokfupava,
+ 3 gkajunského kofeni v prasku nakrajené
« 1gchillikoteni + 1cervend cibule, nakrajend na kosticky

« 200 g syr cheddar, nastrouhany
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Brambory zpracujte nozem . Spirélu nakrajejte na 3-4 cm kousky. Zpracované brambory dokfupava
usmazte pii teploté 160°C, vyjméte a nechte odsat olej na papirovych utérkach. Smichejte kajunské kofeni
s chilli korenim a brambory touto smési posypte. Brambory poloZte na zaruvzdorny talif a posypte na
kosticky nakrajenou cibuli, slaninou a syrem. Vlozte pod rozpaleny gril na 1-2 minuty, aby se syr rozpustil.

NUDLE Z TYKVE PIZMOVE S KURECIM MASEM A SALVEJI
(Pfiblizné 4 porce)

« 1tykev pizmové + 400 g vykosténého kureciho masa, nakrdjeného
+  30mlolivového oleje na 1-2 cm kousky
1 Cervena cibule, nakrajend na kosticky «  50gmasla
2 strouzky ¢esneku, najemno nasekany « 100 g syr stilton
«  1svazek Cerstvé Salvéje « S0l a pepf podle chuti

Tykev pizmovou zpracujte nozem . Rozpalte na panvi olej a potom piidejte kufeci maso a smazte 5-6
minut. Michejte, abyste se ujistili, ze je maso rovnomérné osmazené do zhnédnuti. Pfidejte cibuli a ¢esnek
a smazte dalsi 3-4 minuty. Pfidejte méslo a polovinu nasekané salvéje. Jakmile zacne maslo pénit, pidejte
tykev pizmovou, okoferte a smaZte 5-6 minut. Podavejte posypané zbytkem 3alvéje a hrudkami syru
stilton.

JEDNODUCHY OKURKOVY SALAT S BYLINKAMI
(Pfiblizné 5-6 porci)
«  2okurky « Yacitronu, dzus i kdra
+ 15 g smichanych nakrdjenych bylinek (petrzel, ~+  SGladrceny ¢erny pepf podle chuti
pazitka, mata, kopr atd.)
Okurky zpracujte nozem . Spirélu z okurek nakréjejte na 4-5 cm. Smichejte se zbylymi ingrediencemi a
podavejte.

SALAT PO ASIJSKU
(Priblizné 4-6 porci)
« Yatedkve seté bilé (daikon) « 1 cervend paprika, nakrdjena na platky
« 1velkd mrkev « 1Zlutd paprika, nakréjend platky
« 100 g hrasku mangetout, nakrajeného na platky « 4 jarni cibulky, nakrajené platky
Dresink:
20 ml tmavé séjové omacky « 10 g sezamovych seminek, prazenych
+ 309 cukru demerara « Y2 cervené chilli papricky, nakrajené na kosticky
«  30mlocta « 3 gzazvoru, najemno nastrouhaného
100 ml sezamového oleje Y2 svazku koriandru, nasekaného
« 50 mlrostlinného oleje «  Sllapepf podle chuti

Redkev daikon a mrkev zpracujte nozem 7, potom je nakrajejte na 2-3 cm kousky. Dresink pFipravite tak,
Ze vSechny ingredience date do misy a dobfe promisite. Ingredience na salat dejte do misy a salat zalijte
dostatecnym mnozstvim dresinku. Dobfe promichejte a podavejte.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti
ak su pod dozorom/boli pouceni a uvedomuju si s tym spojené rizika. Deti
sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat. Uchovavajte pristroj a kabel
mimo dosahu deti.

Predtym, ako nechate pristroj bez dozoru, alebo pred poskladanim,
rozkladanim a Cistenim ho vzdy odpojte z elekrickej zasuvky.

Pocas vyprazdhovania a Cistenia je potrebné dévat pozor pri manipuldcii s
ostrymi sekacimi nozmi.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebica moze viest k poraneniu.

Nenechavaijte pristroj pracovat dlhsie ako 3 minuty. Po 3 mindtach vypnite
aspon na 2 minuty.

Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

®  Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Zabezpecte, aby prsty, vlasy, oblecenie a kuchynské nacinie neprislo do kontaktu s misou a
prislusenstvom.
Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Piest 6.  Pohonnd jednotka/motor
2. Plniaca trubica 7. Vypina¢

3. Noznatenké spagety 8.  Zasobnik

4, Nozna hrubé 3pagety I @ Vhodny do umyvacky riadu
5. Nozna3$pagety v tvare stuhy fif

PRED PRVYM POUZITIM

1. Rozoberatelné casti umyte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte volne vyschnut.
2. Povrch pohonnej jednotky utrite ¢istou navlhéenou utierkou.

MONTAZ

Pristroj umiestnite na vodeodolny, suchy, stabilny a rovny povrch.
Kabel vedte tak, aby neprevisal, a nebolo mozné or zakopnut alebo sa zachytit.
Nezapajajte ho do elektrickej siete, kym ho Uplne neposkladate.

1. Zasobnik vlozte pod otvor v pohonnej jednotke.
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2. Do otvoru v pohonnej jednotke vlozte vybrany n6z (Obr. A).
3. Plniacu trubicu vloZte do otvoru tak, aby bolo W zarovno so symbolom mf* (Obr. B).
4. Ototte plniacou trubicou proti smeru hodinovych ruciciek, az kym sa W nezarovné so symbolom
(Obr. Q).
POUZIVANIE
1. Skontrolujte, ¢&i je vypinac nastaveny na O.
2. Zasunte zéastrcku do zasuvky na stene.
3. Pripravené suroviny napichnite do stredu na zuby konca posuvaca/piestu.
4. Vypinac prepnite do polohy I.
5. Vlozte posuvac (piest)/potraviny do plniacej trubice a potlacte nadol.
6.  Potraviny budu spracované a zhromazdia sa v zasobniku.
7. Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.
. Pocas spracovania na potraviny neustale vyvijajte tlak postivacom/piestom smerom nadol.
TIPY
«  DIhé/hrubé ingrediencie upravte, aby sa zmestili do plniacej trubice bez toho, aby ju upchali.
«  Najlepsie vysledky dosiahnete s ¢erstvym a pevnym ovocim a zeleninou.
«  Akékolvek spracované ingrediencie, ktoré okamzite nepouzijete, zakryte a vlozte do chladnicky.
«  Niektoré ingrediencie rychlo stratia farbu, takze je najlepsie ich spracovat ako posledné.
«  Spracované jablka, hrusky, atd. mdzete premiesat s citrénovou $tavou, aby ste zabranili zhnednutiu.
p . Typ noza Pozndmk
otravina Wl wm W oznamky
Jablko v v Upravlte .tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice. Jadro/semend nechajte
Vo vnutri.
Cervené repa 4 4 v/ | Upravte tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice. Odstrarite listy.
Tekvica mosusova
- podlhovasta
tekvica v tvare 4 v v/ | Osupte a upravte tak, aby sa zmestila do pIniacej trubice.
zvona krémovej
farby
Brokolica 4 v X | Ibastonky. Upravte tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice.
Mrkva 7 v 7 Upravtle Vtak,, aby sa zmestilo do plniacej trubice. Odrezte vrchnu a
spodnd cast.
Kapusta X X v Cerveryé a !oiela !(apusta, nie kel kuceravy. Upravte tak, aby sa zmestilo
do plniacej trubice.
Zeler 4 v v/ | O3upte a upravte, aby voslo do trubice.
Cuketa 4 v v | Odrezte vrchnu a spodnu ¢ast.
Uhorka 4 4 v/ | Spracuijte cel.
Melén v v v Mierne nedo'zreté, pev'né rpelény sa spracovavaju najlepsie. Upravte tak,
aby sa zmestilo do plniacej trubice.
Biela redkovka 4 4 v/ | O3upte a upravte tak, aby sa zmestila do plniacej trubice
Cibula 4 4 v/ | Upravte tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice.
Pastrnak 4 4 v/ | Upravte tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice.
Hrutka v v v Upravlte .tak, aby sa zmestilo do plniacej trubice. Jadro/semend nechajte
Vo vnutri.
Zemiak 4 4 v/ | Osupte a upravte tak, aby sa zmestila do plniacej trubice
Sladky zemiak 4 4 v/ | O3upte a upravte tak, aby sa zmestila do plniacej trubice
Kvaka 4 4 v/ | O3Upte a upravte tak, aby sa zmestila do plniacej trubice
v =vhodné, X =nevhodné
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CISTENIE

Pred cistenim pristroj vypnite (O) a vytiahnite z elektrickej zasuvky.

1. Rozoberatelné casti umyte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte volne vyschnut.

2. Noze, zésobnik, pIniacu trubicu a posiva¢ mézete umyvat v umyvacke riadu. Extrémne prostredie v
umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva. Pripadné poskodenie by malo byt iba
kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.

3. Povrch pohonnej jednotky utrite ¢istou navih¢enou utierkou.

USKLADNENIE

Skladujte nasledovne:

1. Vsetky tri noze dajte na seba do zasobnika a potom zasobnik polozte pod otvor pohonnej jednotky /
motora.

2. Otocte plniacu trubicu dole hlavou a vloZte ju do otvoru v pohonnej jednotke/motore.

3. Posuvad/piest vlozte do plniacej trubice.

\“ﬂNJ‘w‘u TruT M

Iy T
LI

W

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpe¢nych
latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
I

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunéalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na
prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

RECEPTY

SPAGETY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV S KLOBASKOU CHORIZO, CERVENOU
PAPRIKOU A BAZALKOU
(Priblizne 4 porcie)

2 sladké zemiaky « Yalervenegj Cili papricky, nakrajanej najemno
« 100 g klobasy chorizo, nakrajanej na kocky «  Stavazlacitrona
« 30 mlolivového oleja « 1zvézok Cerstvej bazalky

8 Cervenych paprik, bez semien «  Sola ¢ierne korenie na dochutenie

«  2cervené cibule, osUpané a nakrajané
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Sladké zemiaky spracujte pomocou noza {ff]. Pasiky nakrajajte na kusky dihé 6-7 cm. Nakréjajte dve z paprik
na kocky velkosti 1 cm a odloZte nabok. Na omacku nakrajajte nahrubo pét z cervenych paprik a zvy3né tri
odstavte. Na panvici zohrejte olej, potom pridajte jednu z cibudl a ¢ili. SmaZte do mékka (nie do zhnednutia).
Dalej pridajte nahrubo nakréajané papriky a znovu smazte do méakka (nie do zhnednutia). Pridajte $tavu z
paprik a nechajte varit na malom ohni priblizne 20 minut, kym sa tekutina nevyvari do paprik, dochutte
korenim, pridajte citronovu $tavu a vymiesajte do hladka. Na druhej panvici oprazte klobéasku chorizo do
mierneho zhnednutia, potom pridajte papriku nakrdjanu na kocky a zvy3nu cibulu a prazte 4 - 5 mindt, za
¢astého miesania. Potom pridajte sladké zemiaky a smazte za staleho miesania 5-6 minut. Pridajte tolko
omacky z Cervenej papriky, aby obalila rezance zo sladkych zemiakov a varte dalsie 3-4 minuty. Podavajte s
listkami bazalky.

KUCERAVE HRANOLKY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV

2 velké sladké zemiaky
Sladké zemiaky spracujte pomocou noza ffl. Pasiky nakrajajte na kusky dihé 3-4 cm. Zohrejte fritézu na
160°C, potom fritujte sladké zemiaky v davkach asi 5 minut, kym neza¢nu byt chrumkavé. Osuste na
papierovej utierke, dochutte a podavajte.

KORENENE ZEMIAKOVE LUPIENKY

2 zemiaky « 2 gzmesi kajanského korenia
«  2gdilivprasku « Sol
«  2gmletej papriky
Spracujte zemiaky pomocu noza fff. Pasiky nakrajajte na kusky dlhé 2-3 cm. Fritézu zohrejte na 150°C,
potom fritujte lupienky do chrumkava, osuste na papierovej utierke. Zmiesajte spolu ¢ili v prasku, papriku,
kajanské korenie a sol'a este hortice lupienky posypte touto zmesou. Nechajte vychladnut a podavajte.

PLACKY HASH BROWNS ZO ZEMIAKOV

«  2zemiaky «  Olivovy olej

+ 1cibula, nastrdhana «  Sof

Zemiaky spracujte pomocou noza . Pasiky nakrajajte na kdsky dlhé 2-3 cm. Zemiaky, cibulu a olivovy

olej so solou spolu dobre premiesajte. Pomocou utierky vytlacte zo zmesi ¢o najviac tekutiny. Vytvarujte

zmes do guliek velkosti golfovych lopticiek, trochu ich roztlacte a vloZte do chladni¢ky na 20 minut.

Zohrejte na panvici trochu oleja a osmazte placky hash brown z kazdej strany do zlatohneda. -

CUKETOVE SPAGETY S AVOKADOM, PINIOVYMI ORIESKAMI, MOZZARELLOU A

BAZALKOU
(Priblizne 2 porcie)

«  2velka cuketa « 4 platky prerastanej slaniny, oprazenej do
« 2avokada chrumkava

«  Tlhcibule «  2zvézky bazalky

+ 20 ml olivového oleja «  Yacitréna, Stava

«  8cherry rajcin, rozkrojenych na polovicu « 1 gulka pravej talianskej mozarelly

+ 40 g piniovych orieskov, oprazenych

Cuketu spracujte pomocou noza fff. Cibulu spracujte pomocou noza . Ostipte avokada a vlozte ich do
mixéra. Pridajte listky bazalky (odlozte si zopar na ozdobenie), citrén a jemne ochutte korenim. Vymiesajte
nahladko. V panvici zohrejte olivovy olej, potom pridajte cibulu a nechajte smazit 2-3 minuty, no nie do
zhnednutia. Pridajte piniové oriesky, po nich $pagety z cukety a smazte 3 - 4 minuty bez zhnednutia.
Pridajte paradajky a duste dal3ie 2 - 3 minuty. Podavajte posypané chrumkavou slaninkou, trochou
avokadovej zmesi a ozdobte natrhanymi kiskami pravej talianskej mozarelly a listkami bazalky.

RESTOVANE ZEMIAKY SO SLANINKOU A SYROM
(Priblizne 4-5 porcii)

«  6zemiakov « Tgdilikorenia v prasku

« 3 gkajanského korenia v prasku « 1 cervena cibula, nakrajana najemno

« 8 platkov slaniny, oprazenej do chrumkava, « 200 g syra cheddar, nastrihany
nasekanej
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Zemiaky spracujte pomocou noza {ffj. Rezance nakrajajte na kdsky dlhé 3-4 cm. Spracované zemiaky
fritujte pri teplote 160°C do chrumkava, vyberte a osuste na kuchynskej papierovej utierke. Zmiesajte
zmes kajanského korenia a €ili v prasku a zmesou jemne posypte zemiaky. Zemiaky poukladajte do
teplovzdornej nadoby a posypte nakrajanou cibulou, slaninou a syrom. Polozte pod hortci gril na 1-2
minuty, az kym sa syr neroztopi.

JEDNODUCHY UHORKOVY SALAT S BYLINKAMI

(Priblizne 5-6 porcii)

« 2uhorky, « Yacitréna, Stava a kora

+ 15 g mieSanych posekanych byliniek (petrzlen, +  Sol'a mleté ¢ierne korenie na dochutenie
pazitka, méta, kdpor, atd)

Uhorku spracujte pomocou noza {Jf. Pasiky z uhoriek nakrajajte na kusky dlhé na 4-5 cm. Premiesajte s

ostatnymi surovinami a podavajte.

REZANCE Z TEKVICE MOSUSOVEJ S KURACIM MASOM A SALVIOU
(Priblizne 4 porcie)

+ 1tekvica moSusova + 400 g vykosteného kuracieho masa,
« 30mlolivového oleja nasekaného na kusky velkosti 1-2 cm
« 1cervend cibula, nakrdjana najemno «  50gmasla

« 2 struciky cesnaku, nakrdjané najemno « 100 g syrastilton

«  1zvézok Cerstvej Salvie +  Solacierne korenie na dochutenie

Tekvicu spracujte pomocou noza . V panvici zohrejte olej, potom pridajte kura a nechajte smazit 5-6
minut. Miesajte, aby bolo kuracie mdso rovnhomerne nahnedo opecené. Pridajte cibulu a cesnak a opekajte
dalsie 3-4 minuty. Pridajte maslo a polovicu nasekanej salvie. Ked' maslo za¢ne penit, pridajte tekvicu,
ochutte a nechajte smazit 5-6 minut. Podavajte posypané zvyskom Salvie a rozmrvenym syrom stilton.

AZIJSKY SALAT
(Priblizne 4-6 porcii)
« Y bielej redkovky daikon « 1cervend paprika, nakrdjana
1 velkd mrkva « 1Zlta paprika, nakrdjana
« 100 g nakrajanych hrachovych strukov «  4jarné cibulky, nakrajané
Zdlievka:
20 ml tmavej séjovej omacky « 10 g sezamovych semiacok, oprazenych
« 309 hnedého cukru demerara « YaCervengj Cili papricky, pokrajanej najemno
« 30mloctu + 3 gzdzvora, nastrdhaného najemno
100 ml sezamového oleja +  Yazvdzku koriandra, posekaného
« 50 ml zeleninového oleja «  Sol a ¢ierne korenie na dochutenie

Redkovku a mrkvu spracujte pomocou noza ] a potom nakrajajte na kusky dihé 2-3 cm. Zalievku
pripravte zmie$anim vietkych ingrediencii v miske a ich poriadnym premie3anim. Vlozte suroviny na 3alat
do misky a zalejte dostato¢nym mnozstvom dressingu na obalenie Salatu. Dobre zamiesajte a podévajte.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenistwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej czy umystowej lub nieposiadajace odpowiednich
umiejetnosci i doswiadczenia, jezeli s3 pod nadzorem i rozumiejg
niebezpieczenstwa zwigzane z uzywaniem urzadzenia. Dzieci nie powinny
uzywac lub bawic sie urzadzeniem. Przechowuj urzadzenie i przewdd z
dala od dzieci.

Zawsze nalezy odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione
bez nadzoru, oraz przed montazem, demontazem i czyszczeniem.

Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas obstugiwania ostrzy tnacych przy
oproznianiu i podczas czyszczenia.

A\ Niewfasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia
ciata.

Urzadzenie nie powinno pracowac dtuzej niz 3 minuty. Po 3 minutach
przerwij prace na co najmniej 2 minuty.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad
gaprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.

Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Popychacz 6. Podstawa zsilnikiem

2. Rurapodajaca 7. Przetacznik

3. Ostrze ksztattujace na cienkie spaghetti Jf 8.  Pojemnik

4,  Ostrze ksztattujace na grube spaghetti {Jff Mozna my¢ w zmywarce
5. Ostrze ksztattujace na makaron wstazki fjf

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Myj czedci w cieptej wodzie z mydtem, optucz je obficie woda i pozostaw do wyschniecia.
2. Uzy¢wilgotnej Sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.

MONTAZ

Urzadzenie nalezy postawi¢ na suchej i stabilnej powierzchni.
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cTNoUupWN,CPRPWON—

Przewdd zasilajacy poprowadz w taki sposéb, aby nie mozna byto o niego zahaczy¢ lub go zrzucic.
Nie podtaczaj urzadzenia do pradu przed zakoriczeniem montowania.

Umies¢ pojemnik pod otworem podstawy z silnikiem.

Umies¢ wybrane ostrze w otworze podstawy z silnikiem (Rys. A).

W16z rure podajaca w otwor tak, aby W znalazt sie na przeciw symbolu o (rys. B).

ObrEacaj rure podajaca w lewo, az W znajdzie sie na przeciw symbolu @ (rys. C).

Sprawdz, czy przetacznik jest ustawiona na O.

Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Umies¢ przygotowana zywnos¢ na srodku zeb6w na koficu popychacza.
Przesun wyfacznik nal.
Wtéz popychacz/zywno$¢ w rure podajaca i wcisnij.

Zywnosc¢ bedzie przetwarzana i znajdzie sie w pojemniku.

Wytacz urzadzenie (0) i odiacz je z gniazdka sieciowego.

W trakcie przetwarzania rownomiernie naciskaj popychacz z zywnoscia.

WSKAZOWKI

Potnij sktadniki dtugie/grube na takie, ktére nie bedg zapychaty rury podajacej.
«  Najlepsze rezultaty uzyskuje sie wtedy, gdy owoce i warzywa sa twarde i Swieze.
«  Sktadniki, ktérych nie uzyjesz od razu, przykryj i wstaw do lodéwki.
Niektdre sktadniki szybko tracg swoj kolor, wiec najlepiej przetwarzac je na koricu.
«  Przetworzone jabtka, gruszki, itp. mozna zmieszac z odrobing soku z cytryny, aby zapobiec ich

brazowieniu.
Zywnosé Rodzaj ostrza Uwagi
Jablko v v v ELZS)S(TJ, aby miescito sie w rurze podajnika. Pozostaw gniazda nasienne/
Burak 4 4 v | Przytnij, aby miescit sie w rurze podajnika. Usun liscie.
Dynia pizmowa 4 4 v/ | Obierzi przytnij, aby miescita sie w rurze podajnika.
Brokut 4 4 X | Tylko szyputki. Przytnij, aby miescit sie w rurze podajnika.
Marchew 4 4 v | Przytnij, aby miescita sie w rurze podajnika. Obetnij na gérze i na dole.
Kapusta X X v Czervygna i biata, nie kapusta wtoska. Przytnij, aby miescita sie w rurze
podajnika.
Seler korzeniowy v 4 v/ | Obierzi przytnij, aby miescit sie w rurze podajnika.
Cukinia 4 4 v | Obetnijna gorzeinadole.
Ogorek 4 4 v | Przetwarzaj w catosci.
Melon v / v Ir_jrzlzopnolzc;jcﬂirlf:.’fy, najlepiej twardy melon. Przytnij, aby miescit sie w
Bzod!(iew v v/ v | Obierzi przytnij, aby miescita sie w rurze podajnika.
japonska
Cebula v v v | Przytnij, aby miescita sie w rurze podajnika.
Pasternak v 4 v | Przytnij, aby miescito sie w rurze podajnika.
Gruszka v v Y ELZS)S:U aby miescita sie w rurze podajnika. Pozostaw gniazda nasienne/
Ziemniak 4 4 v | Obierzi przytnij, aby miescit sie w rurze podajnika.
Stodki ziemniak 4 4 v | Obierzi przytnij, aby miescit sie w rurze podajnika.
Rzepa/brukiew 4 4 v/ | Obierzi przytnij, aby miescita sie w rurze podajnika.

v = odpowiednie, X = nieodpowiednie
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CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem, wytacz (0) i wyjmij wtyczke z gniazdka.

1. Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, optucz je obficie woda i pozostaw do wyschniecia.

2. Ostrza, pojemnik, rure podajaca i popychacz mozna my¢ w zmywarce. Srodki uzywane w
zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po wyjeciu ze
zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie urzagdzenia.

3. Uzyjwilgotnej sciereczki do oczyszczenia obudowy silnika.

~
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RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
L |

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

PRZECHOWYWANIE

Przechowuj w sposob nastepujacy:

1. UtdZ trzy ostrza w pojemniku i ustaw pojemnik pod otworem podstawy z silnikiem.
2. Odwrdc¢ rure podajacg do gory nogami i wtéz w otwor podstawy z silnikiem.

3. Popychacz wtdz w rure podajaca.

PRZEPISY KULINARNE
SPAGHETTI ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW Z CHORIZO, CZERWONA PAPRYKA |
BAZYLIA
(Dla ok. 4 oséb)
«  2stodkie ziemniaki «  2czerwone cebule, obrane i pokrojone w
« 1009 chorizo, pokrojone w kostke plastry
+  30mloliwy z oliwek « Y2 czerwonego chili, drobno pokrojonego
8 czerwonych papryk, nasiona usuniete « 1 peczek Swiezej bazylii
« SokzY:cytryny « S6lipierzdo smaku
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Przetwarzaj stodkie ziemniaki ostrzem {f]. Potnij nitki na kawatki 6-7cm. Dwie papryki potnij na kostki 1cm
i odstaw. Do sosu, grubo posiekaj pie¢ czerwonych papryk wycisnij pozostate trzy. Rozgrzej oliwe na
patelnii dodaj jedna cebule i chilli. Przysmaz do miekkosci (nie zarumieniajac). Nastepnie dodaj posiekang
papryke i ponownie przysmaz do miekkosci (nie zarumieniajac). Dodaj wycisniete papryki i gotuj na
wolnym ogniu przez okoto 20 minut, az ptyn w paprykach bedzie ugotowany, dopraw do smaku, dodaj
sok z cytryny i zmiksuj na gtadka mase. Na oddzielnej patelni, usmaz chorizo do lekkiego zarumienienia,
nastepnie dodaj papryke pokrojong w kostke oraz pozostatg cebule, smaz kolejne 4-5 minut, ciagle
mieszajac. Nastepnie dodaj stodkie ziemniaki i smaz przez 5-6 minut, ciagle mieszajac. Dodaj
wystarczajaca ilos¢ sosu z czerwonej papryki do spaghetti ze stodkich ziemniakdw i gotuj przez kolejne
3-4 minut. Podawaj posypane lis¢mi bazylii.

KARBOWANE FRYTKI ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW

+ 2 duze stodkie ziemniaki

Przetwérz stodkie ziemniaki ostrzem . Potnij nitki na kawatki 3-4 cm. Rozgrzej frytownice do 160°C, a
nastepnie smaz stodkie ziemniaki partiami przez okoto 5 minut, az ziemniaki beda chrupiace. Osusz na
papierze, przypraw i podawaj.

OSTRE CHIPSY ZIEMNIACZANE

«  2ziemniaki «  2gprzyprawy Cajun

+ 29 chiliw proszku « SOl

«  2gostrej papryki

Przetworz ziemniaki ostrzem . Potnij wstazki na kawatki 2-3 cm.

Rozgrzej frytkownice do 150°C, nastepnie smaz, az ziemniaki beda chrupiace, osusz je na papierze.
Wymieszaj ze sobg chili w proszku, przyprawe Cajun i sol, nastepnie posyp gorace chipsy. Odstaw do
ostygniecia i podaj.

OBSMAZONE ZIEMNIAKI HASH BROWNS

«  2Zziemniaki «  Oliwazoliwek

+  Tcebula, starta . Sol

Przetwarzaj ziemniaki ostrzem . Potnij nitki na kawatki 2-3 cm. Dobrze wymieszaj razem ziemniaki,
cebule i oliwe z oliwek. Wycisniej jak najwiecej ptynu przez sciereczke. Uformuj z mieszanki kulki wielkosci
piteczki do golfa, lekko sptaszcz i wtéz do lodéwki na okoto 20 minut. Aby obsmazy¢, rozgrzej troche oliwy
i smaz z kazdej strony na ztoty braz.

SPAGHETTI Z KABACZKA Z AWOKADO, ORZESZKAMI PINIOWYMI,

MOZZARELLA I BAZYLIA
(Dla ok. 2 0séb)

«  2duzy kabaczek «  4plastry bekonu z pregi, podsmazone do
« 2awokado kruchosci

« Vacebuli « 2 peczki bazylii

+ 20ml oliwy z oliwek « Yacytryny, sok

« 8 pomidoréw cherry, potéwki « 1kulka Mozzarella di Bufala

«  40g orzeszkédw piniowych, opieczonych

Przetw6rz kabaczek ostrzem {ffJ. Przetw6rz cebule ostrzem JJf. Obierz awokado i wt6z do robota
kuchennego. Dodaj liscie bazylii (zostaw kilka do dekoracji), cytryne i lekko przypraw. Blenduj do gtadkiej
konsystencji. Rozgrzej oliwe na patelni, dodaj cebule i smaz przez 2-3 minuty nie przyrumieniajac. Dodaj
orzeszki piniowe, nastepnie spaghetti z kabaczka i smaz przez 3-4 minuty nie przyrumieniajac. Dodaj
pomidory i smaz jeszcze 2-3 minuty. Podawaj posypane chrupigcym boczkiem, miksem avocado i
udekoruj poszarpanymi kawatkami Buffalo mozzarella i bazylia.

PODSMAZANE ZIEMNIAKI Z BEKONEM | SEREM
(Dla ok. 4-5 0s6b)

«  6ziemniakow +  8plastry bekonu, podsmazone do kruchosci,
«  3gprzyprawy Cajun posiekane
«1gchili w proszku + 1czerwona cebula, drobno pokrojona w kostke

«  200g sera cheddar, startego
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Przetwérz ziemniaki ostrzem ffl. Potnij nitki na kawatki 3-4 cm. Smaz przetworzone ziemniaki w 160°C , az
beda chrupiace, zdejmij i wysusz na papierze kuchennym. Wymieszaj razem przyprawe Cajun i chili w
proszku i posyp nimi ziemniaki. Wytéz ziemniaki na naczynie zaroodporne i posyp pokrojona cebula,
bekonem i serem. Grilluj przez 1-2 minuty, az ser sie rozpusci.

KLUSKI Z DYNI PIZMOWEJ Z KURCZAKIEM | SZALWIA
(Dla ok. 4 oséb)

+ 1dynia pizmowa 4009 fileta z kurczaka, pokrojonego na kawatki
+  30mloliwy z oliwek 1-2cm
1 czerwona cebula, drobno pokrojona «  50g masta
«  2zabki czosnku, drobno posiekane «100g sera Stilton
« 1 peczek swiezej szatwii «  Solipierzdo smaku

Przetwérz dynie pizmowa ostrzem {fj. Rozgrzej oliwe na patelni, dodaj kurczaka i smaz przez 5-6 minut.
Mieszaj, aby kurczak byt jednakowo przyrumieniony. Dodaj cebule i czosnek i smaz jeszcze 3-4 minuty.
Dodaj masto i potowe posiekanej szatwii. Gdy masto zacznie sie pieni¢, dodaj dynie pizmowa, przypraw i
smaz przez 5-6 minut. Podawaj posypane reszta szatwii i rozkruszonym serem Stilton.

PROSTA SALATKA Z OGORKA 1 ZIOL
(Dla ok. 5-6 0s6b)
2 ogorki « Yacytryny, soki skérka
«  15g mieszanych posiekanych ziot (pietruszka, ~ « SOl i czarny pierz z mozdzierza do smaku
szczypiorek, mieta, koperek, itd.)
Przetwérz ogérek ostrzem 4Jf. Potnij wstazki na kawatki 4-5 cm. Zmieszaj z pozostatymi sktadnikami i
podawaj.

SALATKA NA SPOSOB AZJATYCKI
(Dla ok. 4-6 0sbb)

+  Yarzodkwi japonskiej « 1czerwona papryka, pokrojona w plastry
«  1duza marchew « 12z6ta papryka, pokrojona w plastry
100g mange tout, w plasterkach « 4 dymki, pokrojone w plastry
Dressing:
+  20ml ciemnego sosu sojowego « 10g ziaren sezamu, opieczonych
309 brazowego cukru Demerara + Y2 czerwonego chili, drobno pokrojonego
« 30mloctu «  3gimbiru, drobno startego
+ 100ml oleju sezamowego « Y5 peczka posiekanej kolendry
« 50ml oleju roélinnego «  Solipierzdo smaku

Przetworz rzodkiew japoriska i marchew ostrzem ff}, a nastepnie pokréj na kawatki, 2-3 cm. Wyt6z
sktadniki satatki na miske do miski i polej catos¢ dressingiem. Dobrze wymieszaj i podawa;.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu i proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljuujudi sljedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako
su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti.
Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem. DrZite uredaj i kabel van
dosega djece.

Uredaj uvijek iskopcajte iz struje kada ga ostavljate bez nadzora te prije
sastavljanja, rastavljanja ili Cis¢enja uredaja.

Tijekom praznjenja i ¢is¢enja pazljivo rukujte ostrim nozevima.

A\ Pogresna uporaba aparata moze prouzrociti ozljede.

Nemojte dozvoliti da uredaj radi bez prekida vise od 3 minuta. Nakon 3
minuta, iskljucite ga najmanje 2 minuta.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili stru¢na osoba.

®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Ne stavljajte prste, kuhinjski pribor ili krpe u posudu s nastavcima.
Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Potiskiva¢ 6. Motorna jedinica

2. Cijev za punjenje hranom 7. Prekidac

3. Nezzadobivanje oblika tankih 3pageta ] 8. Posuda

4. Noz za dobivanje oblika debelih spageta @ Prikladno za pranje u perilici
5. Nozza dobivanje oblika vrpce

PRIJE PRVE UPORABE

1. Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se ocijede i osuse na zraku.
2. Obrisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.

SASTAVLJANJE

Postavite uredaj na vodootpornu, suhu, stabilnu, ravnu povrsinu.
Savijte kabel da ne visi, kako bi se izbjeglo spoticanje ili zaplitanje.
Nemojte ga ukljucivati u struju dok ne zavrsite sastavljanje.
1. Postavite posudu ispod otvora na motornoj jedinici.
. Postavite sjecivo u otvor na motornoj jedinici (SI. A).
3. Stavite cijev za punjenje hranom u otvor s oznakom W poravnatom sa simbolom mf*(SI. B).
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4. Okrenite cijev za punjenje hranom u smjeru suprotnom od kazaljke na satu dok se oznaka W ne
poravna sa simbolom @ (SI. C).
UPORABA
1. Provjerite da je prekidac postavljena na O.
2. Stavite utikac u uti¢nicu.
3. Nabijte pripremljenu hranu centralno na zupce na kraju potiskivaca.
4. Pomjerite prekidac prema oznaci l.
5. Postavite potiskiva¢/hranu u cijev za punjenje hranom i pritisnite prema dolje.
6.  Hrana ce biti obradena i sakupit ¢e se u posudi.
7. Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
«  Tijekom obrade uz pomo¢ potiskivaca stalno odrzavajte pritisak prema dolje na hranu.
SAVJETI
«  lzrezite duge/debele sastojke tako da stanu u cijev za punjenje hranom bez blokiranja.
«  Najbolje rezultate dobit ¢ete uporabom svjezeg, ¢vrstog voca i povrca.
. Pokrijte i ostavite u hladnjak sve obradene sastojke koje ne namjeravate odmah koristiti.
«  Neki sastojci brzo gube boju, stoga ih je najbolje obradivati na kraju.
«  Kako biste sprijecili da jabuke, kruske i slicno voce potamne, moZete ih pomijesati s malo limunovog
soka.
Namirni Vrsta sjeciva N
amirnice apomene
wlw W
Jabuka v v / !zrezne. n.amlrnlcu kako bi stala u cijev za punjenje hranom. Ostavite
jezgro i sjemenke.
Cikla 4 4 v/ | lzrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom. Uklonite lisce.
Muskatna tikva 4 4 v/ | Ogulite i izrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Brokula 7 v X Samo stabljike. Izrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje
hranom.
Mrkva v v v Izren}g nam”|rn‘|cu kako bi stala u cijev za punjenje hranom. Odrezite
gornji i donji dio.
Kupus X X v Crve.nl |- bijeli kupus, ne kelj. Izrezite namirnicu kako bi stala u cijev za
punjenje hranom.
Korijen celera 4 4 v/ | Ogulite i izreZite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Tikvica 4 4 v/ | Odrezite gornji i donji dio.
Krastavac 4 4 v/ | Obradujte ih cijele.
. Najbolji rezultati se dobijaju obradivanjem tek malo nedozrelih ¢vrstih
Dinja v v 4 . . S : - o
dinja. Izrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Daikon 4 4 v | Ogulite i izreZite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Luk 4 4 v/ | lzrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Pastrnjak 4 v v/ | lzrezite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Krutka v v / !zrentg n.amlrnlcu kako bi stala u cijev za punjenje hranom. Ostavite
jezgro i sjemenke.
Krumpir 4 4 v | Ogulite i izreZite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Slatki krumpir 4 4 v/ | Ogulite i izreZite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.
Repa/Svedskarepa | v 4 v/ | Ogulite i izreZite namirnicu kako bi stala u cijev za punjenje hranom.

v = prikladno, X = neprikladno
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CISCENJE

Prije ¢iS¢enja, iskljucite uredaj (0) i izvucite utikac iz uti¢nice.

1. Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se ocijede i osuse na zraku.

2. Mozete prati u perilici sjeciva, posudu, cijev za punjenje hranom i potiskivac. Ako perete u perilici,
grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine. Ostecenje treba biti samo kozmeticko
i ne treba utjecati na rad uredaja.

3. Obrisite vanjski dio motorne jedinice ¢istom vlaznom krpom.

SKLADISTENJE

Za skladistenje postupite kao $to je opisano u nastavku:

1. Slozite tri sjeciva unutar posude i potom stavite posudu ispod otvora motorne jedinice.
2. Okrenite naopako cijev za punjenje hranom i umetnite je u otvor motorne jedinice.

3. Postavite potiskivac u cijev za punjenje hranom.

W oo
L

W Ty

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
L]

zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

RECEPTI

SLATKI KRUMPIR U OBLIKU SPAGETA S CHORIZO KOBASICOM, CRVENOM
PAPRIKOM | BOSILJKOM
(Za otprilike 4 porcije)

«  2slatka krumpira «  Yacrvenog feferona, narezanog na male kockice
« 100 g chorizo kobasice, narezane na kockice « Sok" limuna
« 30 mlmaslinovog ulja « 1vezica svjezeg bosiljka

+  8crvenih paprika, kojima ste uklonili siemenke  «  Solii papra po Zelji
« 2crvenaluka, oljustena i nasjeckana
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Obradite slatke krumpire nozem ]l IzreZite na komade veli¢ine 6-7 cm. IzreZite dvije paprike na kockice od
1 cmii stavite ih na stranu. Za umak, grubo nasjeckajte pet crvenih paprika i iscijedite sok iz ostale tri.
Zagrijte ulje u tavi, te dodajte jedan luk i feferon. Pirjajte dok ne omeksaju (ne smiju zarumeniti). Potom
dodajte grubo nasjeckane paprike i ponovo pirjajte dok ne omeksaju (ne smiju zarumeniti). Dodajte
paprike s njihovim sokom i polako kuhajte na laganoj vatri otprilike 20 minuta dok se tekucina ne ukuha,
zacinite po zelji, dodajte sok limuna i mijesajte dok ne dobijete glatki umak. U odvojenoj tavi, przite
chorizo kobasicu dok malo ne zarumeni, potom dodajte papriku narezanu na kockice i preostali luk i przite
4 - 5 minuta, uz ¢esto mijesanje. Zatim dodajte slatki krumpir i przite 5 - 6 minuta, uz ¢esto mijesanje.
Dodajte dovoljno umaka od crvenih paprika da prelijete slatki krumpir u obliku Spageta i kuhajte jos 3-4
minuta. Pospite lis¢em bosiljka i sluZite.

POMFRIT OD UVRNUTOG SLATKOG KRUMPIRA

2 velika slatka krumpira
Obradite slatke krumpire nozem {j. IzreZite na komade veli¢ine 3-4 cm. Zagrijte fritezu na 160 °C, te przite
odredene koli¢ine slatkog krumpira oko 5 minuta dok ne postane hrskav. Osusite na papiru, zacinite i sluZite.

ZACINJENI CIPS
«  2krumpira «  2gcajunzacina
«  2gdilijauprahu + Sol

2 g ljute paprike
Obradite krumpire nozem fJJ. IzreZite na trake veli¢ine 2-3 cm.
Zagrijte fritezu na 150 °C, te przite ¢ips dok ne postane hrskav; osusite na papiru. Mijesajte ¢ili u prahu,
papriku, cajun zacin i sol, te pospite preko Cipsa dok je vru¢. Ostavite da se ohladi i sluZite.

POLPETE OD RIBANOG KRUMPIRA (,HASH BROWNS")
«  2krumpira +  Maslinovo ulje

1 luk, nariban + Sol
Obradite krumpire nozem . IzreZite na komade veli¢ine 2-3 cm. Mije$ajte krumpir, luk i maslinovo ulje i
dobro zacinite mjesavinu. Uz pomo¢ krpe iscijedite $to je moguce vise tekucine iz mjesavine. Oblikujte
mjesavinu u polpete velic¢ine loptice za golf, malo ih pritisnite kako bi se izravnale i ostavite ih u hladnjaku
oko 20 minuta. Zagrijte malo ulja i przite ih sa svake strane dok ne postanu zlatno smede boje.

TIKVICE U OBLIKU SPAGETA S AVOKADOM, PINJOLIMA, MOZZARELLA SIROM |
BOSILJKOM
(Za otprilike 2 porcije)

« 2 velika tikvica «  4reznjaslanine, pecene dok ne postane hrskava

« 2avokada « 409 pinjola, popecenih

+  Yhglavice luka +  2vezice bosiljka
« 20 ml maslinovog ulja «  sokod "% limuna

« 8malih (cherry) rajcica, prepolovljenih « 1 mozzarella sir od bivoljeg mlijeka

Obradite tikvice nozem {fff. Obradite luk nozem fjf. Ogulite dva avokada i stavite ih u uredaj za pripremu
hrane. Dodajte listove bosiljka (ostavite nekoliko listova za ukras), limun i malo zacinite. Mijesajte dok ne
dobijete glatku smjesu. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte luk; pirjajte 2-3 minuta, pazedi da ne
zarumeni. Dodajte pinjole, potom tikvice u obliku $pageta i przite ih 3-4 minuta, pazeci da ne zarumene.
Dodajte rajcice i kuhajte jo$ 2-3 minuta. Prije sluzenja pospite ih hrskavom slaninom, dodajte malo
avokado smjese i ukrasite komadi¢ima mozzarella sira od bivoljeg mlijeka i listovima bosiljka.

RESTANI KRUMPIR SA SLANINOM I SIROM
(Za otprilike 4 - 5 porcija)

« 6 krumpira «  8nasjeckanih reznjeva slanine, pecene dok ne
« 3 gcajunzacina u prahu postane hrskave

« 1gdilijauprahu « 1glavica crvenog luka, izrezanog na male

« 200 g cheddar sira, ribanog kockice

Obradite krumpire nozem . 1zreZite na komade veli¢ine 3-4 cm. Przite obradeni krumpir na 160 °C dok
ne postane hrskav, skinite s vatre i osusite kuhinjskim papirom. Mijesajte Cajun zacin i ¢ili u prahu i pospite
mjesavinu po krumpirima. Stavite krumpire u vatrostalnu posudu i pospite kockicama luka, slaninom i
sirom. Stavite pod vrucu resetku 1-2 minute dok se sir ne istopi.
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MUSKATNA TIKVA U OBLIKU REZANACA S PILETINOM | KADULJOM
(Za otprilike 4 porcije)

« 1 muskatna tikva + 400 g piletine bez kostiju, izrezane na komadice
30 ml maslinovog ulja veli¢ine 1-2.cm

« 1dglavica crvenog luka, izrezanog na male +  50gmaslaca
kockice « 1009 stilton sira
2 ¢esnja cesnjaka, fino nasjeckanog + Soliipapra po Zelji

« 1 vezica svjeze kadulje

Obradite muskatnu tikvu nozem {ffj. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte piletinu; pirjajte 5-6 minuta.
Mijesajte kako bi se piletina ravhomjerno zarumenila. Dodajte luk i ¢eSnjak i pirjajte jo$ 3-4 minuta.
Dodajte maslac i polovicu isjeckane kadulje. Kad maslac po¢ne da se pjeni, dodajte muskatnu tikvu,
zacinite i pirjajte 5-6 minuta. Pospite ostatkom kadulje i izmrvljenim stilton sirom i sluZite.

JEDNOSTAVNA SALATA OD KRASTAVCA | AROMATICNOG BILJA
(Za otprilike 5 - 6 porcija)
2 krastavca + Y limuna, sok i korica
« 15 g mijesanog aromati¢nog bilja (¢esnjak, luk  «  Soliiizmrvljenog crnog papra po zelji
vlasac, metvica, kopar, itd.)
Obradite krastavac nozem {Jf. IzreZite trake krastavca na komade veli¢ine 4-5 cm. Pomije3ajte s preostalim
sastojcima i sluzite.

SALATA U AZIJSKOM STILU

(Za otprilike 4 - 6 porcija)

«  Yadaikona « Tcrvena paprika, narezana

« 1velika mrkva « 1 Zzuta paprika, narezana
100 g slatkog graska (mange tout), narezanog  « 4 mlada luka, narezana

Preljev:

« 20 mltamnog umaka od soje « 10 g sjemenki sezama, popecenih
30 g demerara smedeg Secera «  Yacrvenog feferona, narezanog na male kockice

«  30mlocta « 3 gdumbira, sitno naribanog

« 100 ml sezamovog ulja + Y vezice korijandera, nasjeckanog
50 ml biljnog ulja « Soliipapra po Zelji

Obradite daikon i mrkvu Jj nozem i nakon toga ih izreZite na komadice veli¢ine 2 - 3 cm. Za pravljenje
preljeva, stavite sve sastojke u zdjelu i dobro ih izmijedajte. U zdjelu stavite sastojke za salatu i prelijte s
dovoljno preliva da prekrije cijelu salatu. Dobro promijesajte i sluZite.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja. Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok.

Napravo vedno izklopite iz elektri¢ne vticnice, ¢e jo pustite nenadzorovano
in pred sestavljanjem, razstavljanjem ali Cis¢enjem.

Bodite previdni pri rokovanju z ostrimi noZzi pri praznjenju in ¢isCenju.

A\ Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

Naprave ne uporabljajte vec kot 3 minute naenkrat. Po 3 minutah napravo
izklopite za najmanj 2 minuti.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Potiskalnik 6. Enota motorja

2. Polnilni lijak 7. Stikalo

3. NoZzarezanje v obliki tankih 3pagetov {f] 8. Posoda

4, NoZzarezanje v obliki debelih Spagetov @w Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
5. Nozzarezanje v obliki traku fJf

PRED PRVO UPORABO

1. Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.
2. Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.

SESTAVLJANJE

Napravo postavite na vodoodporno, suho, stabilno in ravno povrsino.

Kabel napeljite, tako da ne visi in da preko njega ne morete pasti ali se spotakniti.

Ne prikljucite ga v elektricno omrezje, dokler naprave ne sestavite do konca.

Posodo vstavite pod odprtino na enoti motorja.

Izbrani noz vstavite v odprtino na enoti motorja (slika A).

Polnilni lijak vstavite v odprtino, tako da je W poravnan s simbolom mf* (slika B).

Polnilni lijak zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, tako da je W poravnan s simbolom f (slika C).

D WRN — * o o
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UPORABA

CNouvAwP -

. Preverite, ali je stikalo nastavljen na O.

Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Pripravljeno hrano nataknite na sredino zob, ki so na koncu potiskalnika.
Stikalo premaknite nal.
Vstavite potiskalnik/hrano v polnilni lijak in pritisnite navzdol.
Naprava bo hrano razrezala in zbrala v posodi.

Napravo izklopite (0) in odklopite.

Med rezanjem enakomerno pritiskajte hrano s potiskalnikom navzdol.

NASVETI

. Dolge/debele sestavine obreZite, tako da se prilegajo polnilnemu lijaku, ne da bi ga zamasile.

. Najboljse rezultate boste dosegli s svezim in ¢vrstim sadjem in zelenjavo.

« Narezane sestavine, ki jih ne boste uporabili takoj, pokrijte in dajte v hladilnik.

. Nekatere sestavine bodo hitro spremenile barvo, zato je najbolje, da jih narezete na koncu.

. Narezanim jabolkom, hruskam itd. lahko dodate malo limoninega soka, da preprecite porjavenje.

Hrana Tip noa Opombe
W m | W
Jabolko v 4 v/ | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku. Pescisce/peske pustite.
Rdeca pesa v v v/ | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku. Odstranite liste.
Maslena buca 4 v/ v | Olupite in obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Brokoli 4 v/ X | Samo stebla. ObreZite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Korencek v 4 v | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku. OdreZite zgornji in spodnji del.
Zelje X X v lRUc;T_(Ee in belo zelje, ne pa ohrovt. Obrezite, da se prilega polnilnemu
Zelena 4 v/ v | Olupite in obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Bucka v 4 v | Odrezite zgornji in spodnji del.
Kumara 4 4 v | Narezite celega.
Melona v 7 v E?iz;:;iﬁilﬁéi\,{,:ztfij?ﬁj?neje mogoce najbolje narezati. Obrezite, da se
Repa daikon 4 v/ v/ | Olupite in obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Cebula 4 v/ v | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Pastinak 4 v/ v/ | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Hrudka v v v/ | Obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku. Pescisce/peske pustite.
Krompir v 4 v | Olupite in obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Sladki krompir v 4 v | Olupite in obreZite, da se prilega polnilnemu lijaku.
Repa/Svedskarepa | v 4 v/ | Olupite in obrezite, da se prilega polnilnemu lijaku.

v = primerno, X = neprimerno
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CISCENJE

Pred ¢is¢enjem izklopite napravo (0) in jo odklopite iz elektricnega omrezja.

1. Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.

2. Noze, posodo, polnilni lijak in potiskalnik lahko pomijete v pomivalnem stroju. Izredno zahtevni
pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo vplivale
samo na videz in ne na delovanje naprave.

3. Zunanjost enote motorja obrisite s ¢isto vlazno krpo.

SHRANJEVANJE

Shranite, kot je opisano spodaj:

1. Trinoze zlozZite enega na drugega v posodo, nato posodo vstavite pod odprtino enote motorja.
2. Polnilni lijak obrnite na glavo in vstavite v odprtino enote motorja.

3. Vpolnilnilijak vstavite potiskalnik.

“IHJ TIrTyy u\L['
[

I 1
e

T‘U TrrTuy W\T

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

RECEPTI

SPAGETI 1Z SLADKEGA KROMPIRJA S KLOBASO CHORIZO, RDECO PAPRIKO IN
BAZILIKO
(za priblizno 4 osebe)

2 sladka krompirja «  Yardecega Cilija, tanko narezanega na majhne
+ 100 g klobase chorizo, narezane na kocke kocke
+ 30mlolivnega olja « Sok % limone

8 rdecih paprik, odstranjena semena . Sopek sveze bazilike
«  2rdedi cebuli, olupljeni in narezani « Solin poper po okusu
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Sladki krompir narezite z nozem {ff]. Spagete narezite na 6-7 centimetrov dolge kose. Dve papriki narezite
na kocke velikosti 1 cm in dajte na stran. Za omako na grobo nasekljajte 5 rdecih paprik in preostale 3
izsocite. V ponvi segrejte olje in nato dodajte 1 ebulo in ¢ili. PraZite, dokler se ne zmehca (ne sme
porjaveti). Nato dodajte grobo nasekljane paprike in ponovno prazite, dokler se ne zmehcajo (ne smejo
porjaveti). Dodajte preostale izsocene paprike in pocasi kuhajte priblizno 20 minut, dokler tekocina ne
pokuha, zacinite po okusu, dodajte limonin sok in zmiksajte do gladke teksture. V drugi ponvi poprazite
klobaso chorizo, da rahlo porjavi, nato dodajte na kocke narezane paprike in preostalo ¢ebulo in prazite se
4-5 minut, vmes pogosto premesajte. . Nato dodajte sladki krompir in praZite $e 5-6 minut, vmes pogosto
premesajte. Dodajte dovolj omake iz rdece paprike, da prekrijte Spagete iz sladkega krompirja, in kuhajte
$e 3-4 minute. Postrezite in posujte z listi bazilike.

VALOVIT OCVRTI SLADKI KROMPIR

« 2 velika sladka krompirja

Sladki krompir narezite z nozem . Spagete narezite na 3-4 centimetre dolge kose. Cvrtnik segrejte na
160 °C, nato sladki krompir cvrite v majhnih koli¢inah priblizno 5 minut, dokler krompir ne postane
hrustljav. Odcedite na papirju, zacinite in postrezite.

ZACINJENI KROMPIRJEV CIPS

«  2krompirja + 2 gkajenske mesanice za¢imb

« 2grdilijavprahu . Sol

« 2grpekoce paprike

Krompir nareZite z nozem . Trakove nareZite na 2-3 centimetre dolge kose.

Cvrtnik segrejte na 150 °C, nato Cips cvrite, dokler ne postane hrustljav, in ga odcedite na papirju. Zmesajte
¢ili v prahu, papriko, kajensko mesanico zacimb in sol in posujte po ipsu, ko je e vro¢. Pustite, da se
ohladi, in postrezite.

KROMPIRJEVE POLPETE
«  2krompirja +  Olivnoolje
1 Cebula, naribana + Sol

Krompir narezite z nozem {fff. Spagete narezite na 2-3 centimetre dolge kose. Zme3ajte krompir, ¢ebulo in
olivno olje ter dobro zacinite. Uporabite krpo, da iz mesanice iztisnete ¢im ve¢ tekocine. Mesanico
oblikujte v kroglice velikosti Zogice za golf, jih rahlo splos¢ite in dajte v hladilnik za priblizno 20 minut.
Segrejte malo olja in vsako stran krompirjevih polpet poprazite, dokler se ne obarvajo zlato rumeno.

BUCKINI SPAGETI Z AVOKADOM, PINJOLAMI, MOCARELO IN BAZILIKO
(za priblizno 2 osebe)

«  2velika bucka « 4rezine slanine, hrustljavo popecene
« 2avokada « 40 g pinjol, poprazenih

Y2 tebule +  23opka bazilike
« 20mlolivnega olja « Ylimone, sok

+  8cednjevih paradiznikov, narezanih na polovico « 1 krogla bivolje mocarele

Bucko narezite z nozem 4. Cebulo narezite z nozem {}j. Avokada olupite in ju dajte v mesalnik. Dodajte
bazilikine liste (nekaj jih prihranite za dekoracijo), limono in rahlo zacinite. Zmiksajte, da dobite gladko
mesanico. V ponvi segrejte olje in nato dodajte ¢ebulo in jo prazite 2-3 minute, ne da bi porjavela. Dodajte
pinjole, nato pa buckine $pagete in praZite 3-4 minute, ne da bi porjaveli. Dodajte paradiznik ter kuhajte
e 2-3 minute. Postrezite potreseno s hrustljavo slanino, nekaj avokadove mesanice in okrasite z
natrganimi kosi mocarele in bazilikinimi listi.

PRAZEN KROMPIR S SLANINO IN SIROM
(za priblizno 4-5 oseb)

« 6 krompirjev + 1rdeca ¢ebula, tanko narezana na majhne
3 g kajenske mesanice za¢imb kocke
« 1gdilijavprahu « 200 g sira cheddar, naribanega

«  8rezin slanine, hrustljavo popecene, nasekljane
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Krompir narezite z nozem fffJ. Spagete narezite na 3-4 centimetre dolge kose. Narezan krompir cvrite pri
160 °C, dokler ni hrustljav, nato ga odstranite in odcedite na papirnati kuhinjski brisaci. Zme3ajte ¢ili v
prahu in kajensko mesanico za¢imb in posujte po krompirju. Krompir dajte v ognjevarno posodo in
posujte s cebulo, narezano na majhne kocke, slanino in sirom. Dajte v ogreto pecici in vkljucite zar za 1-2
minuti, dokler se sir ne stopi.

TESTENINE 1Z MASLENE BUCE S PISCANCEM IN ZAJBLJEM
(za priblizno 4 osebe)

+ 1 maslenabuca « 400 g pis¢anca brez kosti, narezanega na
30 ml olivnega olja 1-2-centimetrske kose

+ 1rdeca Cebula, tanko narezana na majhne «  50gmasla
kocke « 100 g sira stilton
2 stroka Cesna, tanko nasekljana « Solin poper po okusu

«  13opek svezega zajblja

Masleno buc¢o narezite z nozem . V ponvi segrejte olje in nato dodajte pis¢anca ter prazite 5-6 minut.
Vmes mesajte, da bo pis¢anec enakomerno opecen. Dodajte ¢ebulo in ¢esen ter kuhajte $e 3-4 minute.
Dodajte maslo in polovico drobno nasekljanega Zajblja. Ko se maslo za¢ne peniti, dodajte masleno buco,
zacinite in prazite Se 5-6 minut. Postrezite in potresite s preostalim Zajbljem in nadrobljenim sirom
Stilton.

PREPROSTA KUMARICNA SOLATA Z ZELISCI
(za priblizno 5-6 oseb)
2 kumarici « Yalimone, sokin lupinica
15 g mesanih nasekljanih zelis¢ (petersilja, « Solin zdrobljen ¢rni poper po okusu
drobnjaka, mete, koprca itd.)
Kumarici narezite z nozem .. Kumari¢ne trakove narezite na 4-5 centimetre dolge kose. Dodajte preostale
sestavine, premesajte in postrezite.

SOLATA PO AZIJSKO

(za priblizno 4-6 oseb)

«  Yarepe daikon « 1rdeca paprika, narezana

« 1velik korencek « Trumena paprika, narezana
100 g strokov sladkornega graha, narezanih « 4 mlade Cebule, narezane

Preliv:

+ 20 ml temne sojine omake «  Yhrdecega cilija, tanko narezanega na majhne
30 g rjavega sladkorja demerara kocke

« 30mlkisa « 3 gingverja, tanko naribanega

+ 100 ml sezamovega olja + Y5 30pka koriandra, nasekljanega

« 50 mlrastlinskega olja « Solin poper po okusu
+ 10 g sezama, popraZzenega @

Repo daikon in korencek narezite z nozem {fj, nato razrezite v 2-3 centimetre velike kose. Za preliv dodajte
vse sestavine v skledo in dobro premesajte. Vse sestavine za solato dajte v skledo in ¢ez prelijte toliko
preliva, da dobro prekrije solato. Dobro premesajte in postrezite.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, UAGETE TIG 0€ AOPANEG LEPOG Kal O TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apalpéate 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAC TIPLV Ao TN XPH0oN.

THMANTIKA METPA AXOANEIAX
Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAS, CUUTIEPINAUPBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:
H ouokeur| autr| eMTPENETAL VA XPNOILOTIOLETAL OTTO ATOUA UE UEIWHEVEG
OWHATIKEC, AlOONTNPIOKEC i} SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC H amd ATOMA e EANITN
Tieipa Kal yVwaoel pooov emPBAémovTal 1 Toug divovtal 0dnyiec kal
KATOVOOUV TOUC EUMAEKOUEVOUC KIvOUVouC. Ta maudid dev mpémel va
Xpnotgomololv ouTe va mailouv pe Tn ouokeur. H ouokeur kat To kaAwdio
va @uAdooovTal o€ Xwpo omou dev Exouv mpooBaon maidid.
Na anmoouvdéeTe mAvTa T oUoKeUH amo tnv mpila 6Tav PpiokeTal Xwpig
eMTAPENON, KABWC Kal TTPLV armod T cuvapuoAdynaon, Thv
amoouvapproAdynon r Tov kabaplouo.
Mpémel va €i0Te MPOCEKTIKOI OTAV XEIPIlETTE KOPTEPEC AAES KOTIHC KATA
T0 Ad€laopa Kat Tov KaBapiouo.
A\ Y mepimTwon Kakng xeriong TN OUOKEUNC UMopEi va ipokAnBei
TPAUUATIOUAC.
Mnv xpnoluoTOLEiTE TN CUOKEUN YIa TTEPLOCOTEPO amd 3 Aemtd. Metd amo 3
AEMTA, AMEVEPYOTIOINOTE TNV Y1 TOUAAXIOTOV 2 AeTTAL.
Eav 1o kaAwdlo gival Bappévo, mpémel va avTtikataotabei amd tov
KOTOOKEVAOTH, TOV QVTIMPOOWTO Tou 1 KAmolo €€0uclodoTnévo TPOoWTO
TIPOC AMOPUYN KIVOUVWV.
®  Mnv xpnolpomoleite QUTH TN GUOKEUN KOVTA O& pmmaviépeg, viouliépec, inThpec 1§ dGAa Soxeia mou
TIEPIEXOLV VEPOD.
Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN Y1a OTIOLOVENTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TIaPOUCEC 0dNyieC.
Mn xpnotuomoleite e€aptrpata SIAQPOPETIKA amd auTd Tou TTaPEXOVTAL AT TNV ETAIPEIA HAG.

Mn xpnotuomoleite Tn cuokeun Qv gival @Bappévn 1 mapouactdlel SuoAeltoupyieg.
AMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA

1. TeotApag 6. Motép

2. Zwhnvag tpogodoaiag 7. Aakémng

3. Adpa oxnuaTiopol Aemrtou pakapoviol 8. Aoxeio

4, NAua oXnUaATIopoU XovTpou pakapoviol I MAévetal o€ MAuVTHPIO MATWV
5. Adpa oxnuatiopol Awpidac Jp

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

1. M\Ovete Ta a@atpolpeva pépn pe (eotd vepd Kat oamouvada, EEMUVETE KaAA Kal aproTe Ta va
OTEYVWOOUV HOVA TOUG.
2. KaBapiote 10 ewTePIKO TNC KEVTPIKNG HoVAdAC e €va KaBapo Bpeyévo mavi.
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2YNAPMOAOIHZH

TomoBeTroTE TN OUOKELN o€ Wia adlappoxn, oTeyvr, oTabepr Kat emimedn emeavela.
Apopoloynote 1o KaAWSI0 £TOL WOTE va PNV TPOEEEXEL, Va Unv UTIdpXEL KivOUVOG val GKOVTAYETE 1 va
TILAOTE KATTOU.

«  MnvTo ouvdéoete otnv mpila éwg OTou €xeTe OAOKANPWOEL TN CUVAPHOAGYNOY| TOU.
1. TomoBetriote 10 Soxeio KATW AmMd T0 dvolypa 0To HOTEP.
2. TomoBetoTe TNV EMAEYHEVN AAa 0TO Avolyua 0To HoTép (EIK. A).
3. TomoBeTHOTE TO CWAVa TPOPOSOTIAC 6TO Avolyud Le T0 W eUBUYPAUMIGHEVO HE TO oUBoNo o
(E. B).
4, YTpéYTe To OWAvVa TPOPod0aiag aploTEPOOTPOPA WG 6Tou TO W va gival EVOUYPAUMIOUEVO IE TO
oupBoro fl (Eik. C).
XPHZH
1. BeBaiwBeite 611 T0 SlakdmTNG €ivat oo O.
2. Zuvdéote 1o QI oTnV Tpila.
3. Kap@woTe Ta TPOPIUA TIOU EXETE IPOETOIUAOEL 0TO KEVTPO TWV SOVTIWY 0TO AKPO TOU TECTHPA.
4. Metakivnote 1o Slokomtn oto l.
5. TomoBeTnoTE TOV MECTHPA/TA TPOPIUA 0TO CWARVA TPOPOS0aiag Kal TMESTE TPOG TA KATW.
6. Tatpdeipa Ba TepayioToly kat Ba ouykevtpwBouv ato Soyeio.
7. AmevepyomolnoTe Tn ouokeun (0) Kat amoouvoEoTe TNV amé To pelpa.
«  Matnpeite o1aBgpn) TNV MMiEON TPOC TA KATW OTA TPO@IUA E TOV TIECTHPA KATA TN SIAPKELN TOU
TEUOXIOUOU.
ZYMBOYAEX
. KOWTe Ta HaKpLa/XovVTpd CUCTATIKA £TOL WOTE VA XWPOUV 0TO CWARVA TPOQ0S00iag Xwpig EUTTAOKEG.
«  Ta@péoka, oKANPA @poUTa Kal Aaxavikd Sivouv Ta KaAUTEPa amoTeNéopaTA.
« Kahoyte kat Pu€te Ta Tepayiopéva UAKA mou Sev Ba XpnoIUOTOINOETE APECWG.
. Oplopéva UNIKA XAVouV TO XpWHa TOUG YPrYopd, CUVETIWG gival KAAUTEPA va TEPAYIOETE AUTd Ta
UAIKA TeAeuTaia.
«  TaTtepayiopéva unia, axAadia, KA. pmopolv va avapelBouv pe Aiyo XUpo Aepoviol WoTe va unv
pavpicouv.
Tpogipa Tomoc Adpac Mapatnpnosig
W m|w
Miho v / v Kéq')rs WOTE vVa XwpdA 6To cwAva Tpo@odoaciag. APoTE ToV TUPrVa Kal TOUG
OTOPOUG.
Navt{dpa v/ v | v/ | Koyte wote va xwpd 0To owAfjva 1po®odoaiagc. AQalpEoTe Ta GUAAA.
KohokuBa v/ v | v/ |KaBapiote tn @rovda Kal kOYTE WOTE va Xwpd 6To cwAnva Tpopodoaiag.
Mmpdkoho v/ v | X | Movotakotodvia. Koyte woTe va xwpd 0To owArva tpogodoaiag.
Kapdto v/ v v | Koyte wote va xwpd 010 owArjva 1po@odoaiag. KOYTe To mdvw Kal To KATw UéPOC.
Nayavo X X v | Kokkvo Kat Aeukd, dx1 oapol. Koyte woTe va xwpd 0To owAriva 1pogodosiag.
Tehwvopila v/ v v | KaBapiote Tn @AoUvda Kat KOYTE WOTE Va XwPd 0TO0 CWARVA TPoPodosiag.
KoAoku6t v/ v v | KoYTe TO Mavw Kalt To KATW PEPOG.
Ayyoupt v/ v v/ | Tepayiote ohOKAnpo.
Nenéw / v / E)\aq?p(bc dyou’po, Ta oK)\npd’nsnéwa TepayiCovtal KaAuTtepa. KOYte woTe va
XwpPA 070 owAva Tpo@odoaiac.
Ntaikév v/ v | v/ |KaBapiote tn pAovda Kal kOPTE WOTE va Xwpd 0To cwAnva Tpopodoaiag.
Kpeppodt v v v | Kowte woTe va xwpd 6To owArva 1po®odooiag.
MaoTivékn v/ v v | Koyte woTte va xwpd 010 owhrva 1po@odooiag.
Ax\GSI v v v gii)’r; (lj)ccrs va Xwpd 0To 6wARva Tpo@odoaiag. APrioTE Tov MUPRVa Kal TOUG
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i Tomog Adpag i
Tpo@ipa T wlw Napatnpnioeig
Matdta v v/ KaBapiote T pAovda kat KOYTE WOTE va Xwpd 0To CwAva Tpopodoaiag.
Mukomatata | v v/ v | KaBapiote tn @hovda Kat KOYTE WOTE va Xwpd 0To SwAva Tpo@odoaiag.
PéBa/Toyyoht | v v | v |KaBapiote Tn pholda Kat KOYTE WOTE va Xwpd 6To owArva Tpo@odoaiac.

v = katdMnho, X = akatdAAnho

KAOAPIZMOZX

AmnevepyomotoTe (0) kal amoouvdéoTe Tpiv amd Tov Kabapiopo.

1. M\Ovete Ta a@atpoupeva pépn pe (eotd vepd Kat oamouvada, EEMUVETE KAAA Kal aproTe Ta va
OTEYVWOOUV LOVA TOUG,.

2. Mmopeite va mUveTe TI Adpeg, To Goxeio, To owArva Tpopodoaiag Kal Tov MeoTHPA 6€ MAUVTHPLO
matwv. To akpaio mepiBAANov péoa 0To MAUVTHAPLO MATWY UMOPEL VA ETNPEACEL TA EMPAVEINKA
@wipiopata. Eav mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd To muvTrplo mdtwy, Ba gival oty
€CWTEPIKA TOUC EPPAVION UOVO, Sev Ba emNPEAOTEL N AeITOUPYIa TNC CUOKEUNC.

3. KaBapioTe 10 E£WTEPIKO TNC KEVTPIKNAG HovAdAC pe éva KaBapd Bpeyuévo mavi.

OYNAZH

Oulagte wg e€nc:
1. TomoBetroTe o€ 0T0{Ba TIC TPEIG AApES Péda 0TO GOXEIO KAl 0TN CUVEXELD TOTTOBETAOTE TO GOXEI0 KATW

amo To Avolypa TOU HOTEP.

2. Tupiote 1o owAfva Tpo@odoaiag avamoda Kal TOMOOETHOTE TOV GTO AVOLYHA TOU LOTEQ.
3. TomoBetrioTe TOV MEGTHPA 0TO CWArVA TPoPodoaiac.

Ay il
o]

ANAKYKAQZH

2R

MNa tnv amoguyn mpoPAnudatwy ato mepiBdAov Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAafwv
0UGCLWY, Ol CUCKEUEC Kal Ol EMAVAPOPTI(OMEVEC KAl N EMTAVAPOPTI(OUEVEC UTTATAPIEG
TIOU EMIONUAIVOVTAL [IE KATTOL0 ammd auTd Ta 6UBOAA, Sev TTPETEL VA AMTOPPIMITOVTAL e
Ta KOWA OIKIAKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG
OUOKEVEC Kal, mou XpelaleTal, TIG EMavagopTI(OUEVEG KAl N EMAVAQOPTI{OHEVEG
umatapiec, og kataAnho, emionpo onueio cuMNoyARC/avakUKAWoNG.
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ZYNTATEZ

IMAITETIFTAYKONATATAXZ ME TXOPIOO, KOKKINH MINEPIA KAI BAZIAIKO
(Na mepimou 4 dtopa)

« 2 yY\ukomatdreg « 30 ml ehaidrado
100 yp. T00piB0, o€ KUPBOUG « V2 KOKKIVN MmEPLA TOIAL, YINOKOPPEVN
« 8 KOKKIVEG TIIEPIES XWPIG Ta oTIOPLA « Xupog amo V2 Aepovt
« 2 KPEUMLOI0, KaBaplopéva Kat Koppéva o « 1 HATOAKL QPEOKOC BATINKAC
QETEC « Alatominepo avdloya e To yoUoTo 0OG

Tepayiote i y\ukomatdateg pe ™ Mpa . Kowte Ti¢ Awpideg og koppdtia 6-7 k. Koyte Vo armé Tig
mmepLéC o€ KUBoUC 1 K. Kal AQHOTE 0NV AKpn. MNa T 0ANToa, KOYTE O€ PEYAND KOUUATIO TIEVTE KOKKIVEG
TIMEPIEG KAl ATTOXUUWOTE TIC UTIONOITIEG TPELG. ZEOTAVETE TO AAI O€ TNYAVI KAl 0TN CUVEXELD TTPOOBEDTE Ta
KPEUMLSIa Kat TO TOIAL ZWTAPETE £wg OTOU HOAAKWOOUV (XwpiG va pavpioouv). XTn cuvéxela, mpoobéote
TIC XOVTPOKOUUEVEC TITTEPLEC KA OWTAPETE TIAAL £WC OTOU HANAKWOOULV (Xwpig va paupioouv). Mpoobéote
TIG AMTOXUHWUEVEC TITEPIES Kall OlyoPPACTE yla Tepimou 20 AemTd wg OTOU HAYEIPEUTOUV TA UYPA OTIG
TMEPLES, ANATOTIMEPWOTE AvAAOYQ LE TO YOUOTO 0ag, TPOCOETTE TO XUMO AeMOVIOU KAl AVAKATEYTE WG
6TOU opoyevomoinBouv.

Ye EexwpLoTO TNYAVL, OwTdpeTe To T00PiBo Ewg dTOU PoSicEl Kal 0TN CUVEKEIQ TPOCOEDTE TIC MEPIES OE
KUBOUG Kalt TO UTTOAOLTTO KPEUUUAL KAl CWTAPETE Yia 4-5 AEMTA aVaKATEVOVTAG OUYVA. . £TN OUVEXELQD,
TIPOCOEOTE TIC YAUKOTIATATEC KAl OWTAPETE YIa 5-6 AeMTA avakatevovtag ouxvd. MpooBéaTe apkeTrH amod
TNV KOKKIVN 0AATOA Yia va KAOAUYETE Ta 0TIy YETI YAUKOTIATATOG KL HAYEIPEWTE yio AAAA 3-4 AemTd.
YepPipete maomahifovtag pe UANA BactAikoU.

ITPIOOrYPIZTEZ THFANHTEZ TAYKONATATEXZ

+ 2 peydAeg ylukomatdteg

Tepayiote T yAukomatdateg pe ™ Mapa . Kowte tig Awpideg o Koupudtia 3-4 ek. Zeotavete pia @pitéla
0Tou¢ 160°C Kal TN CUVEXELA TNYAVIOTE TIC YAUKOTIATATEG TUNMATIKA Yid TTEPIMOU 5 AemTd €w¢ 6TOU Ol
TATATEG APXIOOUV VA YivOVTal TPAYAVEC. ZTPAYYIOoTE O€ XaPTi, AAATOMMEPWOTE Kal OEPPipeTEe.

TZINZ NATATAXZ ME MOAXAPIKA
2 ATATEC +  2Yp. KAPUKEUUQA Kaylouv
«  2yp.oKovNn ToiM «  ANdT
+  2Yp. KQUTEPN TIATIPIKA
Tepayiote Ti¢ matdteg pe T Adpa Jif. Kowte Tic \wpibeg og koppatia uikoug 2-3 e,
ZeoTavete pia epitéla otoug 150°C Kat 0T CUVEXELD TNYAVIOTE Ta TOUE £WG OTOU Yivouv Tpayavd,
otpayyioTe o€ xapti. Avapeifte Tn okdvn ToiL, TV MEMPIKA, TO KAPUKEUHA KAYIOUV KAl TO AAdTL Kal 0TN
OUVEXELD TAOTIANOTE Ta TOUTG 000 eival {eoTd. AQROTE Ta Aiyo Va KpUWOOULV Kal 0epPipeTE.

KATAKEPMATIZMENEZXZ NATATEX
¢ 2TATATEC «  Ehatohado

1 KPEUMULOL, TPIUUEVO «  Adul
Tepayiote Ti¢ matdteg pe T Mapa P Koyte Tig \wpideg oe koppdtia 2-3 ek. Avapei€te Ty matdra, 1o
KPEUMULAL Kal TO EAatoAado, alaTomImeEPWVOVTAC KATAAANAA. XpNOIOTIOINOTE £va TOUAL yia va
QMOMAKPUVETE 000 To SuvVaTO MEPLOCOTEPA UYPA amd To pelypa. MAAoTE o€ Pmaldkia peyéBoug pmdag
TOU YKOA, TaTtroTe eEhagpd kat Baite oTo Yuyeio yia mepimou 20 Aemta. ia o payeipepa, {eotavete Aiyo
A&S1 kat Tnyaviote kGBe MAeupd Tou Xag Umpdouv éwg 6Tou Podioel.

ZMNAITETI KONOKYOIOY ME ABOKANTO, KOYKOYNAPI, MOTZAPEAA KAI

BAZIAIKO
(Na mepimou 2 atoua)

« 2 Jeydo KohokUOL o 4 NeMTEQ QETEC PMEIKOV E YPOMUMES,
«  2afokdvto OWTAPIOUEVO €wG OTOU Yivel Tpayavod
« VaKpeUULSIL « 2 JaTOAKIA QPEOKOC BAGINIKOC
« 20 ml ehaidhado « V2 AepdVL, XUHOG
8 vtoparivia, KOpPEva oTn péon « 1 pmaha potoapéhag amd BouPaAt

« 40 yp. Koukouvapl, kaBoupdiouévo
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Tepayiote To KoAokUBI pe T Adpa . Tepayiote to Kpepudi pe ™ Mdpa . Kabapiote Ta aBokavto kai
Bakte ta o€ pmAévep. MpooBéate Ta GUANA BAGIAIKOU (QUAGETE EPIKA YIa TO YAPVIPIOUA), TO AEMOVL Kal
aAaTommepWoTe ENAPPWC. MoATOMOINOTE €W GTOU OpoyevomoinBolv. ZeoTdveTe To AASI O€ éva TnyAavt
KOl OTN OUVEXELD TTPOOBEDTE TO KPEUHUSL KAl OWTAPETE yia 2-3 AemTd Xwpic va pavpicouv. MpocBéote To
KOUKOUVApL, T oTTayYETL KOAOKUBI0U Kat OwTdPETE yla 3-4 AemTd XwpiG va paupicouv. Mpoobéote Tig
VTOMATEC Kal MAYEIPEPTE Yia AMNA 2-3 AemTd. ZepPiPETE MAOTIANOUEVO LIE TO TPAYAVIOTO WITEIKOV, Aiyo amd
TO peiypa afokavTo kat yapvipete e koppdtia fouBahiotag potoapéhag kat @UANA Bacthikou.

AMNAH ZANATA ME ATTOYPI KAl BOTANA
(Ma mepimou 5-6 Atoua)

«  2ayyoupla « Y2 hepovy, upog kat Evopa
« 15 yp. avapelkta PAokoupéva Botava « ANATLKOL QPECKOAAETEVO TIITTEPL AVANOYA e
(HaivTavdg, oxovOmpaoo, HéVTa, Avifog, KAL) TO YOUOTO 00

Tepayiote To ayyoupt pe T Addpa fif. Koyte Tic A\wpide¢ Tou ayyoupiol o Kopudtia 4-5 ek. Avapei€te ta
umoéholrma UNIKA Kal oepPipeTe.

MATATEZ QTE ME MMEIKON KAI TYPI
(Na mepimov 4-5 dropa)
«  6TOTATEC « 1yp.okovn TGiML
+  3yp. KAPUKEUUA KayloUv O€ OKOVN + 1 KOKKIVO KPEUMUSL, KOPUEVO OF UIKPA KApE
+ 8 (PETEG UMTEIKOV, CWTAPIOUEVEG EwG 6TOV Yivouv « 200 yp. Tupi ToEVTap, TPIPUEVO

TPAYAVEC, KAl PINOKOUMEVEC
Tepayiote Ti¢ matatec pe Tn Adpa . Kowte Tic \wpidec oe KopudTia 3-4 £k, TNYQVIOTE TIC TEUAXIOUEVEC
matdteg 0Toug 160°C €wg 6TOU Yivouv Tpayavég, apalpéoTe Kal oTpayyiote o€ xapti koulivag. Avapei€te
TO KAPUKEUA KAloUV Kal T okovn ToiAL Kat maomaAiote mdvw amd Tig matdteg. BaAte Tig matdteg oe
TIUP{HaX0 OKEVOG KAl TTAOTIOAIOTE PE TO PINOKOPUEVO KPEUMUSL, TO PITEIKOV Kal TO Tupi. TomoBeTroTe og
(€00 yKpIA yia 1-2 AemTd €w¢ 6TOU MWOEL TO TUPI.

NOYNTAX KONOKYOAX ME KOTOMOYAO KAl DAZXKOMHAO
(Na mepimou 4 dtopa)

1 koAokUBa « 400 yp. KOTOMOUNO XWPIG KOKKANO, KOUEVO OE
« 30 ml ehaidhado KOpATIa 1-2 €K.
« 1 KOKKIVO KPEUMUOL, KOUUEVO OF MIKPA Kapé « 50yp.Boutupo

2 okeNibeC okOPSOU, PINOKOUUEVES « 100 yp. Tupi oTiATOV
« 1 HATOAKL OPEOKO PAOKOUNAO « ANATLKaL TIUTEPL AVANOYA PIE TO YOUOTO GO

Tepayiote tnv kohokvOa pe tn Adua . Zeotdvete To Addi o £va Tnydvi Kal 0Tn uVExEla TPOOBEDTE TO
KOTOTOUAO Kal TNYavioTe yia 5-6 Aemtd. Avakatéyte yia va Befaiwbeite 4Tt To kotdmoulo €xel podioel
opotopop@a. MpocBéoTe To KPePUUAL Kal To OKOPSO Kal HayelpEPTE yia AANa 3-4 Aemtd. MpocBéoTte To
Boutupo Kat 1o pied gackopnio Yiokoppévo. Otav To folTupo apxioel va agpilel, mpoobéote Tnv
KoAoKUBa, aAATOMMEPWOTE KAl TYAVIOTE Yia 5-6 AemTd. ZepBipeTe MAOTIAMOUEVO LIE TO UTTOAOLTTO
(POOKOUNAO KA TO KOUHATIOOUEVO OTIATOV.

AZIATIKH ZANATA
(Ma mepimou 4-6 atoua)

« Yhvtdikov « 1 KOKKIVN TITEPLQ, OE POSENEG
« 1 eydMo kapoto « T kitptvn mmeptd, o€ podEeC
100 yp. mpdoiva @acoAdKia, AeMTOKOUUEVA « 4 ppéoka KPEUULEAKIQ, PINOKOUpEVA
Nrpéovyk:
« 20 ml okoupdxpwun odATtoa odyIag « 10 yp. omépot covoaptov, Kapoupdiopévol
30 yp. dxapn viepepdpa « Y2 KOKKIVN MIIEPLA TOIN, PINOKOUEVN
« 30ml&udt « 3yp. Wivtlep, PAoTpIppéVO
« 100 ml onocapéhato « Y2 patodki KOMavEpog, YINOKOUUEVOC
50 ml omopéhaio « Alatomimepo avaloya e TO yoUOTO GG

TepayioTe To VIAikOV Kal o KapdTo pe T Addua ffj kat oTn ouvéxela KOYTE Ta o€ KouudTia 2-3 ek. Na va
@TIAEETE TN OAATOQ, AvapEi§TE OAA T UAIKA O€ €val UMTWA Kol avakatéPTe KaAd. BAATe Ta UAIKA TG
0aAATaC O€ éva UMWA KL TIEPIKUOTE [E APKETO VIPEDIVYK Yia va KAAUPBE( n caldta. AvakatéPte KaAd Kal
oepPipete.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkezé személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem rendelkezd
személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfelelé Gtmutatast kapnak vagy
feligyelet alatt allnak, és megértik a késziilék hasznalatabdl eredd veszélyeket.
A késziiléket gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak azzal. A
készliléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd helyen kell
tartani.

Mindig valassza le a késziiléket az elektromos haldzatrol, ha azt egy ideig
feligyelet nélkul hagyja, valamint 6sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas
elétt.

Ovatosan kell eljarni az éles pengék kezelésekor, az Uiritésnél és a tisztitasnal.
A\ A késziilék helytelen hasznalata sértilést okozhat.

3 percnél tovabb ne mikddtesse a késziiléket. 3 perc utan legalabb 2 percre
kapcsolja ki azt.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a

veszélyeket.

®  Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzd, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
Ne hasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozz4 adunk.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Nyomérud 6. Motoregység

2. Adagolécsé 7. Kapcsold
3. Vékony spagetti alakd penge 7 8. Taroléedény

4.  Vastag spagetti alakd penge Y w Mosogatégépben moshatd

5. Szalag alaki penge fjf

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Mossa le a kivehet6 alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben, oblitse le alaposan, csépdgtesse le,
majd hagyja megszaradni.
2. Tiszta, nedves ruhaval tordlje 4t a motoros egység kiilsejét.
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OSSZESZERELES

. Helyezze a készliléket egy vizalld, szaraz, stabil, vizszintes felliletre.

«  Vezesse el a kdbelt, hogy az ne I6gjon be, igy nem fog elesni vagy elakadni benne.
Ne dugja be addig, amig nem végzett 6sszeszereléssel.
Helyezze a térol6edényt a motoregység nyilasa ala.
Helyezze a kivélasztott pengét a motoregység nyilasaba (A. abra).
Helyezze az adagoldcsévet a nyilasba gy, hogy az ¥ igazodjon az W szimbdlumhoz (B bra).
Forditsa el az adagol6csdvet dramutatd jarasaval ellentétes iranyba addig, amig az W nem illeszkedik
az @ szimbolumhoz (C &bra).

HASZNALAT

1. Ellendrizze, hogy a kapcsold O-ra van allitva.

2. Tegye be a dugoét a csatlakozoé aljzatba.

3. SzUrjafel az el6készitett ételt az ételtold aljan 1évé fogakra.

4

5

6

7.

AW =

Allitsa a kapcsol6t I-re.

Helyezze az ételtolot/ételt az adagoldcsébe és nyomja lefelé.

A gép feldolgozza és a tarol6edénybe gy(ijti az ételt.

Kapcsolja ki a készlléket () és hiizza ki a konnektorbol.
Feldolgozas alatt folyamatosan nyomja lefelé az ételt az ételtoléval.

TIPPEK

«  Vagja fel a hosszd/vastag nyersanyagokat, hogy azok megfeleléen illeszkedjenek az adagolécsébe
és ne szoruljanak be.

«  Afriss, kemény gyiimolcsok és zoldségek felhasznélasaval érheté el a legjobb eredmény.

«  Csomagolja be és tegye h(itébe az 6sszes olyan nyersanyagot, amelyet nem hasznal fel azonnal.
Néhany nyersanyag hamar elszinezédik, igy az a legjobb, ha ezeket dolgozza fel legkésébb.

«  Afeldolgozott alma, korte, stb. barnuldsanak elkeriilése érdekében keverje 6ssze azt egy kevés

citromlével.
Etel Penge tipusa Meai ssek
e egjegyzése
I m W gjegy.

Alma / v / Végja fel tgy, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe. Hagyja benne a
magvakat.

Cékla / v / Végja fel tgy, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe. Tavolitsa el a
leveleket.

Kanadai stitétok | v v v | Himozza meg és vagja fel, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe.

Brokkoli 4 v X | Csak a szérat. Vagja fel Ggy, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe.

Répa v v / Vag{a fel ugy, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe. Végja le az alsé és
felsé részeket.

Kaposzta X X v Voros ef felher, nem kelkaposzta. Vagja fel igy, hogy be tudja helyezni az
adagolocsébe.

Zeller v v v | Himozza meg és vagja fel, hogy be tudja helyezni az adagolécsébe.

Cukkini v v v/ | Végjale azalsé és felsé részeket.

Uborka 4 4 v/ | Egészben dolgozza fel.

Dinnye / v / A klsse.eretlen, kfemeny dlanyet”a legjobb feldolgozni. Vagja fel tgy, hogy
be tudja helyezni az adagolocsébe.

Jégcsapretek v v v | Himozza meg és vagja fel, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe.

Hagyma 4 4 v/ | Vagja fel ugy, hogy be tudja helyezni az adagolécsébe.

Petrezselyem 4 4 v/ | Vagja fel ugy, hogy be tudja helyezni az adagolécsébe.

Kérte / v / Végja fel tgy, hogy be tudja helyezni az adagoldcsébe. Hagyja benne a
magvakat.
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Etel Penge tipusa Megjegyzések

W m W
Burgonya 4 4 v/ | Hdmozza meg és végja fel, hogy be tudja helyezni az adagolécsébe.
Edesburgonya v v v/ | Hdmozza meg és vagja fel, hogy be tudja helyezni az adagolocsébe.
Tarlérépa v 4 v/ | Hdmozza meg és vagja fel, hogy be tudja helyezni az adagolocsébe.

v =megfelelé, X = nem megfelelé

TISZTITAS

Kapcsolja ki () és huizza ki tisztitas el6tt.

1. Mossa le a kivehet6 alkatrészeket meleg, mososzeres vizben, 6blitse le alaposan, csépdgtesse le,
majd hagyja megszéradni.

2. Mosogatogépben is elmosogathatja a pengéket, a téroléedényt, az adagoldcsdvet és az ételtoldt. A
mosogatdgépben uralkodd szélséséges koriilmények kart tehetnek a fellileti bevonatoknak. A kopés
csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.

3. Tiszta, nedves ruhdval torélje at a motoros egység kiilsejét.

TAROLAS

A kovetkez6képpen térolja:
1. Helyezze a hdrom pengét a téroléedénybe, majd helyezze a térol6edényt a motoregység nyilasa ala.
2. Forditsa fejjel lefelé az adagoldcsovet, és helyezze azt a motoregység nyildséba.

3. Helyezze az ételtolét az adagoldcsébe.

o
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UJRAHASZNOSITAS -

nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a hdztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumuldtorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.

E E Az alébbi jelélések valamelyikével elltott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és
|
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RECEPTEK

EDESBURGONYA SPAGETTI CHORIZO KOLBASSZAL, PIROSPAPRIKAVAL ES
BAZSALIKOMMAL

(Kb. 4 adag)
+  2édesburgonya « Yapiros chillipaprika, finomra kockazva
+ 100 gr Chorizo kolbasz felkockazva « Yacitrom leve
« 30mlolivaolaj + 1 csokor friss bazsalikom
8 piros paprika, a magok eltévolitva + SO ésborsizlés szerint

«  2voréshagyma, hdmozva és szeletelve

Dolgozza fel az édesburgonyat az Jj pengével. Vagja fel a szalakat 6-7 cm-es darabokra. Vagja a
paprikakat 1 cm-es kockakra, majd tegye félre. A szdszhoz vagjon fel apréra 6t pirospaprikat, és facsarja ki
a maradék harom levét. Melegitse fel az olajat egy serpenyében, majd adja hozza az egyik hagymat és a
chilit. Stisse addig, amig meg nem puhulnak (piritas nélkil). Ezutan adja hozzé az apréra vagott
paprikakat, és Ujra stisse ket addig, amig meg nem puhulnak (piritas nélkiil). Adja hozza a kifacsart
paprikakat és lassu tizon fézze éket kb. 20 percig addig, amig a folyadékot bele nem f6tt a paprikakba,
fliszerezze izlés szerint, és adjon hozza citromlevet és keverje simara. Egy kiilén edényben siisse a Chorizo
kolbészt addig, amig kissé meg nem pirul, majd adja hozza a kockdra vagott paprikat és a megmaradt
hagymat, stsse 4-5 percig gyakori keverés mellett. Ezutan adja hozzé az édesburgonyat, és gyakran
megkeverve siisse 5-6 percig. Fedje le az édesburgonya spagettit a pirospaprikas sz6sz egy részével, és
f6zze egylitt még tovabbi 3-4 percig. Bazsalikomlevéllel megszérva télalja.

KANYARGOS SULT EDESBURGONYA

+  2nagy édesburgonya

Dolgozza fel az édesburgonyét az ff pengével. Vagja fel a szalakat 3-4 cm-es darabokra. Melegitse fel az
olajstitét 160 °C-ra, majd slisse az édesburgonyacsomdkat kb. 5 percig, amig a burgonya ropogossa valik.
Széritsa le papirtorldn, és talalas el6tt izesitse.

FUSZERES BURGONYACHIPS

«  2burgonya «  2grCajun flszerkeverék
«  2grchillipor « SO
2 gr fliszerpaprika

Dolgozza fel a burgonyat a JJf pengével. Vagja fel a szalagokat 2-3 cm-es darabokra.

Melegitse fel az olajstitét 150 °C-ra, majd stisse a burgonyét addig, amig a ropog6ssa valik. Széritsa le
papirtorlén. Keverje 6ssze a chilliport, a paprikat, a Cajun fliszerkeveréket és a sét, majd szoérja a még forro
burgonyaszirmokra. Talalas el6tt hagyja kihdilni.

ROSZTI
+  2burgonya +  olivaolaj
« 1 hagyma, felapritva . S6

Dolgozza fel a burgonyat a fff pengével. Vagja fel a szélakat 2-3 cm-es darabokra. Keverje 6ssze a
burgonyat, a hagymat és az olivaolajat az izesitéshez. Egy konyharuha hasznélataval préselje ki a lehetd
legtobb folyadékot a keverékbél. Formdazza a keveréket golflabda nagysau gombdcokra, enyhén lapitsa ki
6ket, majd htse kb. 20 percig. A siitéshez melegitsen fel egy kevés olajat és slisse aranybarnéra a rosztik
mindkét oldalat.

CUKKINISPAGETTI AVOKADOVAL, FENYOMAGGAL, MOZZARELLAVAL ES
BAZSALIKOMMAL

(Kb. 2 adag)
«  2nagy cukkini « 4 szelet baconszalonna, ropogdsra siitve
«  2avokado + 40 gr feny6émag, megpiritva
Y2 hagyma + 2 csokor bazsalikom
« 20 mlolivaolaj « Yhcitrom leve
«  8koktélparadicsom, félbe vagva + 1Bivaly mozzarella golyo

98



Dolgozza fel a cukkinit az Jfj pengével, majd dolgozza fel a hagymat a fJf pengével. Himozza meg az
avokadot, és tegye bele a robotgépbe. Adja hozzé a bazsalikom-leveleket (hagyjon a diszitéshez is), a
citromot és egy kis fliszert. Dolgozza siméra. Melegitse fel az olivaolajat egy serpeny6ben, majd adja
hozza a hagymat és stisse 2-3 percig anélkiil, hogy megbarnulna. Adja hozzé a fenyémagot, majd a cukkini
spagettit és slisse 6ket 3-4 percig piritas nélkil. Adja hozzé a paradicsomokat és f6zze tovabbi 2-3 percig.
Ropogos szalonnaval meghintve, egy kis avokddd-keverékkel télalja, és diszitse a bivaly mozzarella és a
bazsalikom levelek letépett darabjaival.

PIRITOTT BURGONYA BACONNEL ES SAJTTAL
(Kb. 4-5 adag)

«  6burgonya «  8szelet baconszalonna, ropogdsra siitve,
«  3grCajun fliszerkeverék aprora vagva
1 gr chillipor « 1voréshagyma, finomra apritva

200 gr Cheddar sajt, lereszelve

Dolgozza fel a burgonyat a f pengével. Vagja fel a szalakat 3-4 cm-es darabokra. Sisse ropogodsra a
feldolgozott burgonyat 160 °C-on, vegye ki az olajbdl és szaritsa le egy konyhai papirtorlén. Keverje 6ssze
a Cajun flszerkeveréket és a chilliport, majd szoérja ra a burgonyara. Tegye a burgonyat egy h6allo télba, és
szorja ra a felapritott hagymat, a baconszalonnat és a sajtot. Felforrésitott grill alatt stisse 1-2 percig, amig
elolvad a sajt.

EGYSZERU UBORKAS, ZOLDFUSZERES SALATA
(Kb. 5-6 adag)
2 uborka « Yacitrom, leve és héja
15 grvegyes, felapritott zéldfiiszer « SO és torott feketebors izlés szerint
(pertezselyemlevél, snidling, menta, kapor, stb.)
Dolgozza fel az uborkét a flf pengével. Vagja fel az uborkacsikokat 4-5 cm-es darabokra. Keverje dssze a
tovabbi dsszetevével és télalja fel.

KANADAI SUTOTOKCSIKOK CSIRKEVEL ES ZSALYAVAL

(Kb. 4 adag)
« 1 kanadai stt6tok « 400 gr kicsontozott csirkehus, 1-2 cm-es
+  30mlolivaolaj darabokra kockdzva
1 voroshagyma, finomra apritva + 50grvaj
«  2cikk fokhagyma, finomra apritva « 100 gr Stilton sajt
« 1 csokor friss zsalya « SO ésbors izlés szerint

Dolgozza fel a kanadai siit6tokot az ] pengével. Melegitse fel az olajat a serpenyben, és tegye bele a
csirkehust. Stisse 5-6 percig. Idénként keverje meg, hogy egyenletesen atsiiljon a csirkehus. Adja hozza a
hagymat és a fokhagymat, majd fézze tovabbi 3-4 percig. Adja hozzé a vajat és a felapritott zsélya felét.
Amikor a vaj felhabzik, tegye bele a kanadai stit6tokot, izesitse és slisse 5-6 percig. Talalas el6tt szérja meg
a maradék zsélyaval és morzsolt Stilton sajttal.

AZSIAIIZVILAGU SALATA
(Kb. 4-6 adag)

«  lhjégcsapretek « 1 piros paprika, szeletelve
« 1nagy sargarépa « 1sdrga paprika, szeletelve
100 gr mange tout bab, felszeletelve +  4djhagyma, szeletelve
Ontet:
« 20 ml s6tét sz6jaszosz + 10 gr szezdmmag, megpiritva
30 gr Demerara cukor « Vapiros chillipaprika, finomra kockézva
« 30mlecet « 3 grgydmbér, finomra apritva
« 100 ml szezémolaj « Y5 csokor koriander, felapritva
50 ml névényi olaj S6 és bors izlés szerint

Dolgozza fel a jégcsapretket és a sargarépat az {ff) pengevel majd véagja 2-3 cm-es darabokra. A
saldtadntethez keverje 6ssze alaposan az dsszetevéket egy talban. Helyezze a salata alapanyagait egy
talba és 6ntson ra annyi salatadntetet, hogy az elfedje a salatat. Keverje jol el, és talalhatja.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihaz sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi tehlikeleri
kavradiklarinda kullanabilirler. Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun
oynamamalidir. Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.
Gozetimsiz calisirken ve montaj, demontaj veya temizlik islemleri 6ncesinde
cihazin fisini elektrik prizinden mutlaka ¢ekin.

Bosaltma ve temizleme islemleri sirasinda keskin kesme bicaklarina
dokunurken dikkatli olun.

A\ Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

Cihazi 3 dakikadan fazla calistirmayin. 3 dakika sonra, cihazi en az 2 dakika
kapali tutun.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
®  Bucihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tirtinleri kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Itmeaparati 6.  Motor Unitesi

2. Besleme kanali 7. Digme

3. Ince spagetti sekillendirme bicagi 8. Kap

4. Kalin spagetti sekillendirme bicagi i @ Bulasik makinesinde yikanabilir
5. Serit sekillendirme bicagi

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

1. Cikarlabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, stizdiiriin ve hava akimiyla kurutun.
2. Motor nitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.

MONTAJ

Cihazi su gegirmeyen, kuru, sabit ve diiz bir ylizeyin Uzerine yerlestirin.
Kabloyu sarkmayacak ve takilmaya veya dolasmaya neden olmayacak sekilde yonlendirin.
Montaji tamamlayana dek cihazin fisini elektrik prizine takmayin.
1. Kabi motor iinitesinin tGizerindeki acikligin altina yerlestirin.
. Secilen bicagi, motor Ginitesinin tGzerindeki agikhiga takin (Sekil A).
3. Besleme kanalini V¥ isareti f* sembolii ile ayni hizaya gelecek sekilde acikliga yerlestirin (Sekil B).
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4. Besleme kanalini saatin aksi yoniinde, W isareti @l sembolii ile hizalanincaya kadar déndiiriin (Sekil C).
KULLANIM
1. Dugmeyi O konumuna getirin.
2. Fisi prize takin.
3. Hazirlanan yiyecegi, itme aparatinin ucundaki dislerin tizerine ortalayarak saplayin.
4. Dugmeyil konumuna getirin.
5. Itme aparatini/yiyecegi besleme kanalina yerlestirin ve asagi dogru bastirin.
6. Yiyecekislenecek ve kapta toplanacaktir.
7. Temizlik éncesinde cihazi kapatin (O) ve fisini elektrik prizinden cekin.
« lIslem sirasinda itme aparati ile yiyecege asagi yonde stirekli baski uygulayin.
IPUCLARI
«  Uzun/kalin malzemeleri, besleme kanalina sikismadan girecekleri boyutta dograyin.
- Taze, sert meyve ve sebzeler en iyi sonuglari saglar.
+ lIslenen ancak hemen kullanmayacaginiz tiim malzemeleri, tizerlerini kapatarak buzdolabina koyun.
«  Bazimalzemeler renklerini hizla kaybedebileceginden, bunlari diger malzemelerden sonra islemeniz
onerilir.
+ lIslenen elma, armut vb. malzemeler, kararmalarini 6nlemek icin biraz limon suyu ile karistirilabilir.
Yi K Bigak tipi v |
iyece orumlar
Y (AR
Elma / / ?gsleme kanalina girecek sekilde dograyin. Gébek kismini/tohumlarini
icinde birakin.
Pancar 4 4 v/ | Besleme kanalina girecek sekilde dograyin. Yapraklarini ayirin.
Balkabagi 4 4 v | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Brokoli v v X | Sadece saplar. Besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Havug 7 v / Besleme kanalina girecek sekilde dograyin. Ust ve alt kisimlarini keserek
ayirin.
Lahana X X v K!rm|Z| Iaha.na ve bveyaz lahana; karalahana degil. Besleme kanalina
girecek sekilde dograyin.
Kereviz 4 4 v | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Kabak v/ 4 v/ | Ust ve alt kisimlarini keserek ayirin.
Salatalik 4 4 v/ | Biitlin olarak islemden gegirin.
Kavun / v / Eniyiislem sonucur.1u heniiz 9Igun|a§mam|§, sert kavunlar saglar.
Besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Beyaz turp 4 4 v/ | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Sogan v v v/ | Besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Yabani havug 4 4 v/ | Besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Armut v v v Egsleme kanalina girecek sekilde dograyin. Gobek kismini/tohumlarini
icinde birakin.
Patates 4 v v | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Tatl patates 4 4 v/ | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.
Turp/Salgam 4 4 v | Kabuklarini soyun ve besleme kanalina girecek sekilde dograyin.

v =uygun, X = uygun degil
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TEMIZLEME

Temizlik dncesinde cihazi kapatin (0) ve fisini elektrik prizinden ¢ekin.

1. Cikanlabilir parcalari ihk sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, stizdiiriin ve hava akimiyla kurutun.

2. Youmay wash the blades, container, feed tube and pusher in a dishwasher. If you use a dishwasher
the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be
cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

3. Motor Unitesinin dis kismini temiz, nemli bir bezle silin.
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GERIi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
= genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik drinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
doniisiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

SAKLAMA

Asagidaki sekilde saklayin:

1. Uc bicagi kabin icine istifleyin ve ardindan, kabi motor iinitesinin tizerindeki acikligin altina yerlestirin.
2. Besleme kanalini ters gevirin ve motor tnitesi acikligina takin.

3. itme aparatini besleme kanalina yerlestirin.
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YEMEK TARIFLERI
CHORIZO, KIRMIZI BIBER VE FESLEGENLI TATLI PATATES SPAGETTI

(4 kisilik)

«  2tath patates « Vakirmizi aci biber, kiiclik zar seklinde kesilmis
100 gr chorizo, zar seklinde kesilmis + Y limonun suyu

« 30 ml zeytinyagi « 1demet taze feslegen

«  8kirmizi biber, tohumlari ¢ikarilmis «  Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

2 kirmizi sogan, soyulmus ve dilimlenmis
TatI| patatesleri JfJ bicagi ile islemden gecirin. Saplari 6-7 cm uzunlugunda pargalar halinde kesin.
Biberlerden ikisini 1 cm'lik kiipler halinde dograyin ve bir kenara alin. Sos icin, kirmizi biberlerden bes
tanesini kabaca dograyin ve kalan (i¢ tanesinin 6zsuyunu ¢ikarin. Yagi bir tavada kizdirin, sonra
soganlardan birini ve aci biberi ekleyin. Yumusayincaya dek kizartin (esmerlestirmeden). Sonra, kabaca
dogranmis biberleri ekleyin ve tekrar yumusayincaya kadar kizartin (esmerlestirmeden). Biber 6zsuyunu
ekleyin ve yaklasik 20 dakika biberler siviy1 cekinceye dek adir ateste pisirin, tatlandirmak icin ¢esnilendirin,
limon suyunu ekleyin ve piiriizsiiz hale gelinceye dek blenderden gecirin. Ayri bir tavada 'chorizo'yu
hafifce esmerlesinceye dek kizartin, ardindan zar seklinde dogranmis biberleri ve kalan sogani ekleyin ve
sik sik karistirarak 4-5 dakika kizartin. Sonra tatli patatesleri ekleyin ve sik sik karistirarak 5-6 dakika pisirin.
Tath patates spagettisini kaplayacak kadar kirmizi biber sosu ekleyin ve 3-4 dakika daha pisirin. Uzerine
feslegen yapraklari serperek servise sunun.

KIVIRCIK TATLI PATATES KIZARTMASI

«  2buyiuk tath patates

Tatl patatesleri Jfj bicag ile islemden gecirin. 3-4 cm uzunlugunda parcalar halinde kesin. Fritdzii 160°C'ye
Isitin ve tatli patatesi partiler halinde, patatesler citir ¢itir oluncaya dek yaklasik 5 dakika kizartin. Kagit
havlu tizerinde yaglarini stizdiriin, tuz ekleyerek servis edin.

BAHARATLI PATATES CIPSI
«  2patates «  2grCajun baharati

2 gr toz aci biber « Tuz
«  2grbaharatl paprika
Patatesleri fJf bicag ile islemden gecirin. Seritleri 2-3 cm uzunlugunda kesin. Fritézi 150°C'ye kadar isitin
ve patatesleri ¢itir ¢itir olana dek kizartarak bir kagit havlu tizerinde yagini stizdiiriin. Toz aci biber, paprika,
Cajun baharati ve tuzu karistirin ve sicak cipslerin Gzerine serpin. Sogumaya birakin ve servis edin.

PATATES MUCVERI
2 patates +  Zeytinyadi
« 1sodan, rendelenmis « Tuz

Patatesleri Jff bicag ile islemden gegirin. 2-3 cm uzunlugunda pargalar halinde kesin. Patates, sogan,
zeytinyadi ve tuzu iyice kanstirin. Karisimdaki suyu miimkiin oldugunca almak icin bir bez kullanarak sikin.
Karisima golf topu biiytkluglinde sekil verin, hafifce diizlestirin ve buzdolabinda yaklasik 20 dakika
bekletin. Pisirmek icin az miktarda yagi 1sitin ve micverleri her iki tarafi da altin sarisi olana dek kizartin.

AVOKADO, CAM FISTIGI, MOZZARELLA VE FESLEGENLI KABAK SPAGETTI

(2 kisilik)

«  2buyik sakiz kabadi « 4dilimyadsiz sirt beykin, kitir kitir olana dek
2 avokado pisirilmis

+  l2s0dan «  2demetfeslegen

« 20 mlzeytinyadi « Y limonun suyu
8 ceri domates, ikiye bollinmis + 1adet Manda siitiinden yapilmis mozzarella
40 gr cam fistigy, kavrulmus topu

Kabag| M bicagr ile islemden gecirin. Sogani fff bicag ile islemden gecirin. Avokadolarin kabuklarini
soyun ve mutfak robotuna koyun. Feslegen yapraklarini (birazini siislemek icin bir kenara ayirin) ve limonu
ekleyin, sonra hafifce tatlandirin. Piirlizsiiz olana dek robottan gegirin. Zeytinyagini bir tavada isitin ve
sogani ekleyerek kahverengilestirmeden 2-3 dakika kizartin. Cam fistiklarini ve ardindan kabakli spagettiyi
ekleyin ve yaklasik 3-4 dakika, esmerlestirmeden kizartin. Domatesleri ekleyin ve 2-3 dakika daha pisirin.
Uzerine kitir beykini ve avokado karisiminin bir kismini serpin ve manda siitiinden yapilmis ve parcalanmig
mozzarella parcalari ve feslegen yapraklari ile siisleyerek servis edin.
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BEYKIN VE PEYNIRLI SOTE PATATES

(4-5 kisilik)

« 6 patates « 8dilim beykin, kitir kitir oluncaya dek pisirilmis,
3 gr toz halinde Cajun baharati kiyilmis

« 1grtozac biber « 1 kirmizi sogan, kii¢lik zar seklinde kesilmis

« 200 gr cheddar peyniri, rendelenmis

Patatesleri {Jfff bicagi ile islemden gecirin. 3-4 cm uzunlugunda parcalar halinde kesin. islenmis patatesi
160°C'de ¢itir ¢itir oluncaya dek kizartin, ¢ikarin ve kagit havlu tizerinde yagini stizdiiriin. Cajun baharatiile
aci biberi karistirin ve patateslerin tizerine serpin. Patatesleri 1si gecirmez bir tabaga alin ve lizerine zar
seklinde kesilmis sogan, beykin ve peyniri serpin. Peynirler eriyinceye dek sicak bir 1zgaranin altinda 1-2
dakika tutun.

TAVUKLU VE ADAGAYLI BALKABAGI NOODLE

(4 kisilik)
«  1balkabag « 400 gr kemiksiz tavuk eti, 1-2 cm'lik parcalar
« 30 mlzeytinyadi halinde kesilmis
1 kirmizi sogan, kiiglik zar seklinde kesilmis + 50grtereyag
«  2dis sarimsak, ince kiyilmig « 100 gr stilton peyniri
« 1demet taze adacay! «  Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Balkabagini ffJ bicagi ile islemden gecirin. Yagi bir tavada 1sitin ve tavugu ekleyerek 5-6 dakika kizartin.
Tavugun her tarafinin esit derecede kahverengilesmesi icin karistirmayi unutmayin. Sogani ve sarimsagi
ekleyerek 3-4 dakika daha pisirin. Tereyagini ve kiyilmis adagayinin yarisini ekleyin. Tereyadi koplklenmeye
basladiginda balkabagini ekleyin, cesnilendirin ve 5-6 dakika kizartin. Kalan adacayini ve ufalanmis stilton
peynirini Uzerine serperek servis edin.

BASIT SALATALIK VE OT SALATASI

(5-6 kisilik)

«  2salatalik + %limon, suyu ve kabugu

« 15 grkansik kiyilmis ot (maydanoz, frenk sogani, «  Tatlandirmak icin tuz ve taze gekilmis karabiber
nane, dereotu vb.)

Salataligi fff bicagi ile islemden gecirin. Salatalik seritlerini 4-5 cm'lik parcalara kesin. Kalan malzemelerle

birlestirin ve servis edin.

ASYA TARZI SALATA
(4-6 kisilik)
«  Yabeyazturp « T kirmizi biber, dilimlenmis
1 bliyiik havug « Tsan biber, dilimlenmis
« 100 gr kdrpe bezelye, dilimlenmis +  4taze sogan, dilimlenmis
Sosu igin:
20 ml koyu soya sosu + 10 grsusam tohumu, kavrulmus
« 30gresmer seker « Yakirmizi aci biber, kiigiik zar seklinde kesilmis
« 30 mlsirke «  3grzencefil, ince rendelenmis
100 ml susam yagi «  Yademet kisnis, kiyilmig
« 50 mlsebze yag «  Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Beyaz turp ve havucu {fj bicag ile islemden gegirin ve sonra 2-3 cm'lik parcalara kesin. Sosu hazirlamak icin
tim malzemeleri bir kasede bir araya getirin ve iyice karistirin. Salata malzemelerini bir kaseye yerlestirin
ve Uizerine salatayr kaplamaya yetecek kadar sos dokin. lyice karistirin ve servise sunun.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitdti fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte dacd sunt
supravegheate/instruite si inteleg pericolele la care se supun. Copiii nu
trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati
nesupravegheat si inainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

Fiti atenti cand manevrati lamele ascutite atunci cand goliti si curatati
aparatul.

A\ Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

Nu folositi aparatul incontinuu mai mult de 3 minute. Dupa 3 minute, oprifi
aparatul pentru cel putin 2 minute.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita

accidentele.

® Nufolositi acest aparat langa cadd, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Maner de apdsare 6.  Unitate motor

2. Tubdealimentare 7. Intrerupétor

3. Lami cuforma de spaghete subtiri Jf] 8.  Recipient

4, Lami cu forma de spaghete groase ) Se poate spala in masina de spalat vase
5. Lama cu forma de funda Jf

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
1. Spdlati pdrtile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si ldsati la uscat.
2. Stergeti exteriorul unitdtii motorului cu o carpa umeda curatad.

MONTARE

Asezati aparatul pe o suprafatd rezistentd la apd, uscata, stabila si nivelata.
Asezati cablul in asa fel incat sd nu atdrne si sa nu va impiedicati de el.
Nu il conectati la prizd inainte de a-l asambla complet.

1. Asezati recipientul sub fanta de pe unitatea motorului.
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2. Introduceti lama doritd in fanta de pe unitatea motorului (Fig. A).

3. Introduceti tubul de alimentare in fant3, aliniind W la simbolul af” (Fig. B).

4. Rotiti tubul de alimentare in sensul opus acelor de ceasornic, pand cand W este aliniat la simbolul f§
(Fig. Q).

UTILIZARE

1. Verificati daca comanda de intrerupdtor este setatd pe O.

2. Bagatiintrerupatorul in priza.

3. Infigeti alimentele preparate in partea centrald a dintilor de pe latura manerului de apsare a
alimentelor.

4. Comutati intrerupdtorul la I.

5. Introduceti manerul de apasare a alimentelor/alimentele in tubul de alimentare si apasati in jos.
6.  Alimentele vor fi procesate si colectate in recipient.

7. Opriti aparatul (O) si scoateti-I din priza.

« Intimpul procesarii, apdsati constant alimentele cu manerul de apasare a alimentelor.
SFATURI

+  Taiati ingredientele lungi/groase, in asa fel incat sd intre in tubul de alimentare fard a-| bloca.

«  Veti obtine cele mai bune rezultate folosind fructe si legume proaspete, tari.

«  Acoperiti si refrigerati toate ingredientele procesate daca nu le folositi imediat.

. Unele ingrediente se vor decolora rapid, de aceea este recomandat sa le procesati la urma.

. Merele, perele etc. procesate pot fi amestecate cu putin suc de lamaie pentru a preveni innegrirea.

Alimente Tiplama Comentarii
W m | W
Mar 4 4 v/ | Taiati pentru aintra in tub. Nu scoateti cotorul/samburii.
Sfecla 4 v/ /| Taiati pentru aintra in tub. Indepartati frunzele.
Elg\é:i:; de v 4 v | Descojiti si taiati pentru a intra in tub.
Broccoli 4 v/ X | Doar cozile. Téiati pentru aintra in tub.
Morcov v 4 v/ | Tdiati pentru a intra in tub. Taiati partea de sus si partea de jos.
Varza X X v/ | Varzarosie si albd, nu creata. Taiati pentru a intra in tub.
Telind radacina 4 v/ v | Descojiti si tdiati pentru a intra in tub.
Dovlecel 4 4 v/ | Tdiati partea de sus si partea de jos.
Castravete 4 v v/ | Procesati intreg.
Pepene galben v v v Zzz::le;ei:tallab;ntgglgin necopt, tare, se proceseaza cel mai bine. Téiati
Ridiche alba v 4 v | Descojiti si taiati pentru a intra in tub.
Ceapa 4 4 v/ | Téiati pentru aintra in tub.
Pastarnac 4 v/ v/ | Tdiati pentru aintra in tub.
Para 4 v/ v/ | Taiati pentru aintra in tub. Nu scoateti cotorul/samburii.
Cartof v 4 v | Descojiti i tdiati pentru a intra in tub.
Cartof dulce 4 v/ v | Descojiti si taiati pentru a intra in tub.
Nap 4 v/ v | Descojiti si taiati pentru a intra in tub.

v = compatibil, X = incompatibil
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CURATAREA

Opriti aparatul (0) si scoateti-| din prizd inainte de a-I curata.

1. Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si ldsati la uscat.

2. Putetispdlalamele, recipientul, tubul de alimentare si manerul de apdsare a alimentelor in masina de
spalat vase. Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat
doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

3. Stergeti exteriorul unitdtii motorului cu o carpa umeda curata.

N~
Ty
i .

““'HJ“JLJ TT u 1L

Tﬂ]uju IR ELL

DEPOZITARE

Depozitati dupa cum urmeaza:

1. Introduceti cele trei lame in recipient, apoi puneti recipientul sub fanta unitatii motorului.
2. Intoarceti tubul de alimentare pe verticala si introduceti-| in fanta unitatii motorului.

3. Introduceti manerul de apdsare a alimentelor in tubul de alimentare.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
K E aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
= Simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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RETETE

SPAGHETE DIN CARTOF DULCE CU CHORIZO, ARDEI ROSU SI BUSUIOC
(Aprox. 4 portii)

« 2 cartofidulci + Y2 ardeiiute rosu, tdiat marunt
100 g chorizo, tdiati + sucdin 2 lamaie

« 30mlulei de masline + 1legatura de busuioc

«  8ardei rosii, fard samburi «  Saresipiper, dupd gust

+  2cepe rosii, curdtate si tocate

Procesati cartofii dulci cu lama {f]. Taiati fasiile in bucati de 6-7 cm. Taiati doi dintre ardei in felii de 1 cm si
Iasati-i deoparte. Pentru sos, tocati mare cinci dintre ardeii rosii si stoarceti zeama din ceilalti trei. Incingeti
uleiul intr-o tigaie, apoi addugati cepele si ardeiul iute. Prdjiti pand se inmoaie (se rumenesc). Apoi,
adaugati ardeii tocati mare si mai prajiti pand se inmoaie (se rumenesc). Addugati zeama de ardei si fierbeti
la foc mic aprox. 20 de minute, pana cand lichidul a patruns in ardei, asezonati dupé gust, addugati sucul
de Imaie si amestecati in blender pana cand compozitia devine omogend. In alta tigaie, préjiti carnatii
chorizo pand cand se rumenesc putin, apoi adaugati ardeii feliati si ceapa rdmasa si prajiti timp de 4-5
minute, amestecand frecvent. Apoi, addugati cartofii dulci si prdjiti timp de 5-6 minute, amestecand
frecvent. Addugati o cantitate suficientd de sos de ardei rosu incét sd acopere spaghetele de cartofi duci si
lasati pe foc incd 3-4 minute. Serviti cu frunze de busuioc pe deasupra.

CHIPSURI PICANTE
«  2gpudrd de chilli +  2gcondimente Cajun
« 2gboiadeardeiiute «  Sare

Procesati cartofii dulci cu lama 4. Taiati funditele in felii cu o lungime de 2-3 cm.

Incingeti friteuza la 150 °C, apoi préjiti chipsurile pana devin crocante, si lasati-le sa absoarba uleiul pe un
servetel. Amestecati pudra de chilli, boia de ardei, condimente Cajun si sare si presarati peste chipsurile
inca fierbinti. Lasati la récit, apoi serviti.

CARTOFI DULCI PRAJITI SPIRALATI

2 cartofi dulci mari

Procesati cartofii dulci cu lama Jj. T4iati fasiile in bucati de 3-4 cm. Incingeti friteuza la 160 °C, apoi prajiti
cartofii dulci pe rdnd, circa 5 minute, pand cand cartoful incepe sd devind crocant. Lasati cartofii sa
absoarba uleiul pe un servetel, condimentati si serviti.

CROCHETE DE CARTOFI
«  2cartofi «  Uleide masline
« 1ceapd, datd pe razatoare «  Sare

Procesati cartofii cu lama ffl. Taiati fasiile in buciti de 2-3 cm. Amestecati cartofii, ceapa si uleiul de masline
si condimentati-le bine. Folositi un prosop de bucdtarie care sd absoarba cat mai mult lichid posibil din
compozitie. Din compozitie, formati chiftelute de marimea unei mingi de golf, turtiti-le putin si refrigerati-
le aproximativ 20 de minute. Pentru a le gati, incingeti putin ulei si prdjiti fiecare parte a crochetelor de
cartofi pana se rumenesc.

SPAGHETE DIN DOVLECEL CU AVOCADO, NUCI DE PIN, MOZZARELLA SI

BUSUIOC
(Aprox. 2 portii)

«  2dovlecel mare «  4felii de bacon slab, prajite pana devin crocante
«  2avocado « 40 nuci de pin, prajite

«  Yaceapd «  2legaturi de busuioc

« 20 ml ulei de masline « Y lamaie, suc

«  8rosii cherry, jumatati + 1 buletd de mozzarella de bivol

Procesati dovlecelul cu lama . Procesati ceapa cu lama fjf. Descojiti avocado si introduceti-I in robotul de
bucatdrie. Adaugati frunzele de busuioc (ldsati cateva pentru ornat), ldmaia si condimentati putin.
Procesati pana compozitia devine omogena. incingeti uleiul de masline intr-o tigaie, apoi ad3ugati ceapa
si prdjiti-o 2-3 minute, fara a o rumeni. Addugati nucile de pin, apoi spaghetele din dovlecel si prdjiti-le 3-4
minte, fard a le rumeni. Adaugati rosiile si lasati pe foc inca 2-3 minute. Puneti deasupra baconul crocant,
putin din amestecul de avocado si ornati cu bucati de mozzarella de bivolita si frunze de busuioc.
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CARTOFI SOTE CU BACON SI BRANZA
(Aprox. 4-5 portii)

«  6cartofi . 8felii de bacon, prajite pana devin crocante,
« 3 gcondimente Cajun pudra tocate
« 1gpudra de chilli « 1ceapa rosie, tocata marunt

+ 200 g branza cedar tdiata cu razatoare

Procesati cartofii cu lama . Taiati fasiile in bucati de 3-4 cm. Prajiti cartofii procesati la 160 °C, pana devin
crocanti si scoateti-i pe un prosop de hartie pentru a absorbi uleiul. Amestecati condimentele Cajun cu
pudra de chilli si presdrati peste cartofi. Asezati cartofii pe o farfurie termorezistentd si asezonati cu ceapa
tocatd, bacon si branzd. Introduceti-i intr-un grdtar incins timp de 1-2 minute, pana cand se topeste
branza.

TAI]'EI DIN DOVLECEL GALBEN CU PUI SI SALVIE
(Aprox. 4 portii)

« 1dovleac de placinta + 400 g piept de pui dezosat, tdiat in bucdtele de
+ 30 mlulei de masline 1-2cm

+ 1 ceapa rosie, tocata marunt + 50gunt

+ 2 cdtei de usturoi, tocat marunt « 100 g branza Stilton

+  1legdturd de salvie proaspata «  Saresi piper, dupa gust

Procesati dovleacul de placintd cu lama {ffl. Incingeti uleiul intr-o tigaie, addugati puiul si prajiti timp de 5-6
minute. Amestecati pentru a vd asigura ca puiul se rumeneste uniform. Adaugati ceapa si usturoiul si ldsati
pe foc inca 3-4 minute. Adaugati untul si jumatate din salvia tocatd. Cand untul incepe sa faca spuma,
adaugati dovleacul de placinta, condimentati si lasati pe foc 5-6 minute. Presérati restul de salvie si branza
Stilton faramitata si serviti.
SALATA SIMPLA DE CASTRAVETI SI VERDEATA
(Aprox. 5-6 portii)
« 2 castraveti « Y lamaie, suc si coaja
« 15 gamestec de verdeatd (patrunjel, arpagic, +  Saresi piper negru pisat

menta, madrar etc.)
Procesati castravetele cu lama /. Taiati funditele de castravete in buciti de 4-5 cm. Omogenizati cu restul
ingredientelor si serviti.

SALATA ASIATICA

(Aprox. 4-6 portii)

«  Varidiche alba « Tardeirosu, feliat

« 1 morcov mare « 1ardeigalben, feliat

« 100 g mazdre pastai, feliata « 4 cepe verzi, tocate

Sos:

« 20 ml sos de soia neagra + 10 g seminte de susan, prajite
« 309 zaharbrut « Y ardeiiute rosu, taiat marunt
« 30mlotet + 3 gghimbir, ras marunt

+ 100 g ulei de susan +  Y2legatura de coriandru, tocat
« 50 mlulei vegetal «  Saresi piper, dupa gust

Procesati ridichea alba si morcovul cu lama {ff}, apoi téiati-le in bucati de 2-3 cm. Pentru a prepara sosul,
combinati toate ingredientele intr-un castron si amestecati-le bine. Introduceti ingredientele pentru salata
intr-un castron si turnati suficient sos peste ele, pentru a le acoperi. Amestecati bine si serviti.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU MPEANA3HU MEPKU

CHEABaﬁTe OCHOBHUTE MePKK 3a 6E3OI'IaCHOCT, BKIIOYNTENHO:

To3w ypen MoXe [la Ce No/3Ba OT XOPa C OrPaHNYeHN Gr3NYECKU, CETUBHY
VNN YMCTBEHN Bb3MOXHOCTW, UK 6€3 OMUT 11 NMO3HaHWA, aKo Ca
HabMIOAABaHW/MHCTPYKTPAHN 1 OCb3HABAT onacHocTuTe. [leLata He
TpA6Ba Aa M3MON3BaT WK Aa UrpasT € ypeaa. [lpbxTe ypeaa u kabena
[aney oT JOCTbNA Ha Jela.

3a 1a u3berHeTe HapaHABaHUA BHIIMaBaliTe Npu bopaBeHe C OCTPUETAT],
1N3npa3BaHe Ha ypeaa 1 NOYNCTBAHETO My.

BuHarv usknouBaiTe ypeaa oT 3aXxpaHBaHETO, aKo o 0CTaBATe 6e3 Haa3op
1 Npeau crnobaBaHe, pasrnobssaHe UM NOYMCTBAHE.

MoaxoxAaanTe C BHAUMaHMWE, KOraTo paboTuTte C OCTPUTE HOXOBE MO Bpeme
Ha 13npa3BaHe UM NOYMCTBaHE Ha ypesa.

A\ HenpaBunHata ynotpe6a Ha ypefa MOXe [a oBefe 40 HapaHsABaHe.
YpensT He TpsAbBa Ja paboTu B NPOABIIKEHVE Ha MOBEYE OT 3 MUHYTY 6€e3
npekbcaHe. Cefl KaTo Te 13TeKaT U3KIIYETE 3a MOHE 2 MUHYTU.

AKo KabenbT e NoBpeaeH, To TpA6Ba Aa Ce MOAMEHU OT NPOV3BOANTENS,
HEroB NPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0BCYXKBaHE U APYro

KBaJ'II/I(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3uh yen nnue, 3a Aa ce n3berHe BCAKaKbB puck.

®  He BukopucToByiiTe Lieit NpUCTpIi No6aU3y BaH, AyLiB, 6aceiiHiB Ta iHWWX pe3epByapis i3 BOAOH.
MaseTe NpbCTUTE, KOCATA, APEXUTE CU, KYXHEHCKITE NPUOOPU U [pyri NOZOOHM OT ABUXKELLMTE Ce YacTy,
oCTpueTaTa U NPUCTABKMUTE.
He nsnon3gaiite ypeaa 3a Apyrvt Lien, OCBEH Te3M, ONNCaHWN B HACTOALYMTE UHCTPYKLIMM.
He u3non3gaiite akcecoapu unu nprcTaBKM, PasnnyHI OT Te3u, NPeJOCTaBeHM OT Hac.
He u3non3gaiite ypepa, ako € noBpefieH unu He paboTu U3psagHo.

CAMO 3A JOMALUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALINA

1. WM36ytBay 6.  MotopeH 6ok

2. Tpvba 7. ByToH 3a BK/louBaHe

3. Hox3a TbHKu cnareTn ] 8.  KoHTeliHep

4, Hox 3a nabthu cnareti i) @3] MpurogeH 3a MreHe B CbAOMMAIHA MaLUVHA
5. Hox 3a opopmsare Ha naHgenku Jfp

NMPEAU MBPBATA YNOTPEBA

1. V3muiiTe cBanAwWmTe Ce YacTu C TONMa CanyHeHa BOA, N3nnakHeTe 1 Jo6pe 1 ri ocTaBeTe fAa
M3CbXHaT.
2. W36bplueTe BbHLWHATA YacT Ha MOTOPHWSA 610K C YMCTa BAAXKHA Kbpria.
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CrNMOBABAHE

MocTaseTe ypeaa BbpXy Cyxa, CTabuiiHa 1 paBHa MOBbPXHOCT.
Mpekapaite kabena, Taka Ye 4a He e HaBMCHAN 1 fja NPe[OTBPATMTE CMTbBAHE UMM 3aXBalyaHe.

. He ro BKnlouBaiiTe, BOKaTO He CTe MPUKIKYMIN CbC CrobABaHeTo.
1. TMocTaBeTe KOHTelHepa Nof 0TBOPA Ha MOTOPHWSA GIOK.
2. TlocTtaBeTe CbOTBETHUA HOX B OTBOPA BbPXY MOTOPHNA 610K (Qur. A).
3. MocTaseTe TpbbaTa B 0TBOPA, KaTo W TpABGBa Ce M3paBHM Cbc cumaona o (Our. B).
4, 3aBbpTeTe TpbbaTa 06PATHO Ha YAaCOBHMKOBATA CTPENKA, AoKaTo W Ce M3PaBHY CbC CMBOA f (ovr.
Q).
YNOTPEBA
1. TMpoBepeTe aanu GYyTOHBT 3a BK/IOYBAHE € yCTaHOBEH Ha O.
2. Bkntouere Wwencena B 3axpaHBaLinA KOHTAKT.
3. TloctaBeTe npuroTBeHaTa XpaHa B LieHTbpa BbpXy 3bOLKTe B Kpas Ha 13byTBauva.
4,  TpemecTeTe GyTOHa 3a BKNoYBaHe B No3nuus I.
5. TocrtaBeTe npuTMCKaya/xpaHaTta B TpbbaTa v HaTUCHETE Hagony.
6. XpaHara We 6bae o6paboTeHa 1 Lye nonagHe B KOHTeNHepa.
7. W3kmiouete ypena (0) v ro u3KoYeTe OT KOHTAKTa.
. Mo Bpeme Ha 0bpaboTKaTa HaTUCKaliTe XpaHaTa MOCTOAHHO Hagony € M36yTBaya.
CbBETU
. HapexeTe abnrute/nnbTHATE NPOAYKTY, 32 Aia NpeMuHaT npe3 Tpbbarta, 6e3 fa A 3anyLuBar.
. CBexunTe, TBbPAU NIOAOBE U 3eIE€HYYLIM 1aBaT Hall-[obpu pesynTaTu.
. MokpuitTe 1 NocTaBeTe B XNaAUNHUK BCUYKM 06paboTeHn NPoAyKTY, KOUTO HAMa Aia Non3BaTe
BefHara.
. Hakown npoayKTy 6bp30 ry6AT LIBETa C1, 3aTOBA € NPENoPbYUTENHO Aia ce 06paboTBaT NnocnegHu.
«  O6paboTeHnTe AGBAKM, KPYLUIN U AP. MOTaT [la Ce CMECAT C MAJIKO IMMOHOB COK, 3a Aia He
nokadeHenT.
Tun Ha HOXa
XpaHa W ‘ KomeHTapn
966mK0 7 v 7 HapexeTe npopykTa, 3a Aa MoXe Aia ce nobepe B Tpbbata. OcTaBeTe
CbpLieBMHaTa/ceMeHaTa BbTpe.
Usekno v v v HapexeTe npoaykTa, 3a ;a MOXe Aa ce nobepe B TpbbaTa. OTcTpaHeTe
nncTata.
MyckaTHa TKBa 4 4 v/ | Obenete 1 HapexeTe, 3a fla MOXe fla ce nobepe B Tpbbata.
Bpokonu 4 4 X | Camo cTb6na. HapexeTe npogyKTa, 3a Aa MoXe fja ce nobepe B Tpbbata.
Mopkos v v v HapexeTe npoaykTa, 3a ;a MOXe Aa ce nobepe B TpbbaTa. OTpexeTe
ropHara 1 joflHaTa yacT.
3ene X X v YepseHo u 65110, 6e3 caBoiicKo 3ene. HapexeTe NpoayKTa, 3a a MOXe Jja
ce nobepe B Tpbbarta.
II_'L?BITAHa CEAPY 4 v v/ | Obenete n HapexeTe, 3a fla MOXe fia ce nobepe B TpbbaTa.
TUKBNYKM v v v/ | OTpexeTe ropHata v jonHaTa yacT.
Kpacrasuua v v v/ | ObpaboTBaitte Lenu.
Monew v v v Jleko Hey3penu, TBbPANTE Mbrelum ce 06paboTeaT Hail-necHo. Hapexere
npogayKTa, 3a ja MOXe fia ce nobepe B TpbbaTa.
Pana 4 4 v/ | Obenete 1 HapexeTe, 3a fla MOXe fla ce nobepe B Tpbbata.
Nyk v v v | Hapexete npoayKTa, 3a ia MOXe fia ce nobepe B TpbbaTa.
MawbpHak v v v | Hapexete npoayKTa, 3a a MOXe fia ce nobepe B TpbbaTa.
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X Tun Ha HOXa K
paHa W W m OMeHTapu
HapesxeTe npopyKTa, 3a fla MOXe Aa ce nobepe B Tpbbata. OcTaBeTe
Kpywa / / / CbpLieBrHaTa/ceMeHaTa BbTpe.
KapTod v v v/ | ObeneTe 1 HapexeTe, 3a ja MOXe fla ce nobepe B TpbbaTa.
Cnapbk KapTod v 4 v/ | ObeneTe 1 HapexeTe, 3a fla MOXe fia ce nobepe B TpbbaTa.
i::Z/LUBeACKa 4 4 v | ObeneTe 1 HapexeTe, 3a la MOXe Aa ce nobepe B TpbbaTa.

v = nopxoanawo, X = HemoaxoasLo

NMOYUCTBAHE

M3knioueTe (O) 1 M3BafeTe Lencena oT KOHTaKTa npeamn noyYncTBaHe.

1. MwuitTe cBanALWuMTe Ce YacTuM C TOMNa canyHeHa BOAa, U3nnakBealiTe rv jobpe, oTuexpainTe 1 rm
OCTaBeTe [ja M3CbXHaT.

2. HoxoBeTe, KOHTelHEPBT, TpbbaTa 1 130yTBaya ca NPUrofeH 3a CbAOMUANHA MaluHa. EkcTpemHaTa
Cpefa B MUAIHATa MalUMHA MOXKe Aia MOBPEAN MOBBPXHOCTHUTE MOKPUTUA Ha NOBBPXHOCTUTE. MoraTt
[Ja Ce nosyyaT camo KO3METWUYHI HapaHABaHUs, KOUTO HAMA [ja MOBAMAAT BbpXY paboTaTa Ha ypeaa.

3. /I36bplueTe BbHLIHATA YacT HA MOTOPHWS BJIOK C YMCTa BlaXKHa Kbpna.

CbXPAHEHUE

CbxpaHsiBa Ce Mo CNefHNTE HAauMH:

1. ToppeneTe TpUTe HOXa €AVH BbPXY APYT BbB BLTPELIHOCTTA Ha KOHTEHEpPa 1 ro NocTaBeTe Mog,
OTBOPA Ha MOTOPHMA BIIOK.

2. ObbpHeTe TpbbaTa HAOGPATHO 1 A MOCTaBETE B OTBOPA HAa MOTOPHUA GMOK.

3. MoctaBeTe n3byTBaya B TpbbaTa.
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PELUUKJINPAHE

3a Aa ce u3berHat ekonorMyHu 1 3ApaBHY NPobnemn Nopaamn Hanmnume Ha onacHm
Ef E\/ cybCTaHLuY, ypeamnTe, akyMynaTopHIUTe N HeaKymynaTopHuTe 6atepuu, 0603HaueHn ¢
mmmm  ©VIH OT TE3Y1 CUMBONY, He TPAGBA fa Ce N3XBBPMAT 3aeAHO C HECOPTUPAHI OBLLMHCKN
oTnagbLy. BuHaru nsxsbpnanTe enekTprlyeckn 1 enekTPOHHU NPOAYKTH 1, KbeTo e

NPUNOXIUMO, aKYMYNIATOPHM 1 HEaKYMYaTOPHY 6aTepun, Ha MOAXOAALLO0 OdULMANHO
MACTO 33 peLuKNpaHe/cbompaHe.

PELENTU

CNAFETU OT CZIAADBK KAPTO® C YOPUCO, HEPBEHU YYLUKU U BOCUJIEK
(Mpwr6nu3. 4 nopyum)

«  2cnagku kapTtoda «  2y4epBeHu nyKa, 06eNeHN 1 HapA3aHU Ha
+ 100 r YopuCo, HapsA3aH Ha KybueTa bunuinkn

+ 30 mn3exTuH +  '2uepBeHa NloTa YyLLIKa, CUTHO HapA3aHa
+ 10 yepBeHN uyLKY, 6€3 cemeHaTa « 1Bpb3Ka npeceH bocunek

+  Cok ot numoH + Conwununep Ha BKyC

CnapkuTe KapTodu ce 06paboTsat ¢ Hoxa {f. HapexeTe HuWKuNTe Ha 6-7 cM NapyeTa. HapexeTe age ot
uylKNTe Ha 1 CM KybueTa U1 3aeeTe HacTpaHa. 3a CoCa HaKb/ILANTe NET YEPBEHY YYLLIKN 1 N3CTUCKATE
COKa OT OCTaHanuTe Tpu. 3arpeiTe 3exTHa B TUraH, e[ KOeTo JobaBeTe eHaTa rnasa NyK 1 ioTata
uyLLKa. 3ambpeTe, [OKATO OMEKHAT (JoKaTo cTaHaT npo3pauHu). Cnef Toa fjobaBeTe HaKbALAHUTE
UYLLKI 11 OTHOBO 3aMbPeTe, JOKAaTO OMEKHAT ([OKATO CTaHaT Npo3payuHim). [lobaBeTe COKa OT UyLLKUTE 1
0CTaBeTe Aa NOKbKPY B MPOLBIIKEHE Ha OKOMO 20 MHYTM, AOKATO YYLLKMTE NOeMaT TeYHOCTTa.
MopnpaseTe Ha BKYC, CNef, KOeTo fjo6aBeTe NMMOHOBKA COK 1 U3NoN3BaliTe bneHpep, 3a fia obpadoTute
MPOAYKTUTE O OMEKBAHE.

B oTAeneH TuraH 3ambpxeTe YopKCOTO, [OKATO NIEKO NoKadpeHee, cnef KOeTo fobaBeTe HaKbiLaHNTe
UYLLKW 11 OCTaHanuA NyK. 3ambpeTe 3a 4 - 5 MUHYTU, KaTo YecTo pa3bbpkearte. Cied ToBa fobaseTe
CnagKva KapTod 1 3ambpXKeTe B MPOABIMKEHUE Ha 5-6 MUHYTU, KaTo YecTo pa3bbpkearte. [lobaseTe
AOCTaTbYHO KONMYECTBO OT COCa C YEPBEHM UYLLKMY, 32 Aa MOKPUETE CNareTnTe CbC ClagbK KapTod u
NPOAbIIKETE Aa roTeUTE olLe 3-4 MHYTW. [OfHeCeTe NOPBCEHN C INCTa OT BOCUIEK.

MbPXXEHU BbJIHUCTU CNIAQKU KAPTOOU

«  2ronemu cnagku Kaptoda

CnapkuTe KapTodu ce o6paboTsat ¢ Hoxa . HapexeTe HuwkuTe Ha 3-4 cm napuyeta. 3arpelite
GpuTiopHUKa Ha 160 °C, Criefi KOETO 3ambpKeTe CafKMTE KapTodu 3a N0 5 MUHYT, JOKATO Ce NosBY
XpynkaBa kopuuka. OTLefieTe BbpXY XapTiis, OBKYCETE U NOAHECETE.

KAPTO®EH 4YUMNC C NOANPABKU

«  2KapToda « 2rnoanpaska KagxyH

+ 27 4nnM Ha npax «  Con

+ 2T vepBeH nunep

HapexeTte kapToduTe ¢ HoxXa Jif. HapexeTe naHaenknte Ha napueTa ¢ AbmKuHa 2-3 CM.

3arpeliite ppuTiopHUK [0 150 °C, 3ambpikeTe uMnca, AOKATO CTaHe XPYNKaB, ClIef KOeTo oTLefieTe Ha
xapTua. CMeceTe YMNNTO Ha Npax, YepBeHUs Nunep, nognpaskata KagXyH v conTa 3aefHo, Clief KOeTo
nopbceTe BbPXY Unnca, JoKaTo e olle ropely. OctaBeTe fja U3CTUHE U NOAHeceTe.

KAPTOOEHU KIOOTETA
+  2kapToda + 3exTuH
« 1 nyK, HacTbpraH . Con

Hapexete kapTodurte ¢ Hoxa . HapexkeTe HUWKNTe Ha 2-3 cM napueTa. Pasbbpkalite fobpe ¢ kapToda,

NyKa 1 3exTiHa. C MoMoLLTa Ha Kbpra OTLefieTe Bb3MOXKHO Hall-MHOT0 TeYHOCT oT cMecTa. OdopmeTe
CMeCTa Ha TonYeTa C pa3mMepuTe Ha TOMKa 3a rofid, NIEKO M1 CrifiecKaiiTe 1 OCTaBETE B XNAAWIHIKA 33
oKoo 20 MUHYTI. 33 Aa M1 MPUTOTBITE, 3arpeiTe Masako 3eXTUH 1 3ambpieTe OT BCAKA CTPaHa, oKaTo ce
06pa3yBa 31aTUCTa KOPUYKa.
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TUKBEHUW CNATETUA C ABOKAAO, KEAPOBU AAKU, MOLIAPEJIA U BOCUNEK
(Mpubn. 2 nopunn)

«  2ronama TUKBUYKa + 4 THHKM pe3eHa WapeH 6eKOH, 3ambpKeHn 1o
«  2aBoKajoTa XpynKaBocT

« Yanyk + 2 Bpb3KK bocunek

« 20 Mn 3exTuH «  CokoT1/2 numoH

«  8uyepu fomaTa, HapA3aHN HaMonoBMHa + 1 TONKa Mouapena oT 6VBONCKO MAAKO

« 40T KeapoBu AAKNM, NpeneyeHn

HapeseTe TukBsnukata c Hoxa . Hapexete nyka c Hoxa fJ. O6enete fgete aBokagoTa 1 r nocTasete B
KyXHeHcKM po6oT. [lobaseTe nucTaTa oT bocunek (3anasete HAKOMKO 3a yKpaca), IMMOHa 11 eKo OBKYyceTe.
Bnenpgmpaiite fo rnagkocT. 3arpeiite 3exTrHa B TraH, jobaBeTe nyka 1 3anbpxeTe 3a 2-3 MUHYTY, 6e3 fia
nokadeHrssa. [lobaBeTe KeApoBUTE AAKY, CNef KOETO U TVKBEHWTE CNareTu 1 3ambpeTe 3a 3 — 4 MUHYTH
AOKaTO CTaHaT Npo3payHu. lobaBeTe omaTuTe 1 roteeTe olle 2-3 MUHYTW. Mpy NofHacAHe nopbceTe ¢
XpynKaBus 6eKoH, Manko OT CMecTa C aBOKafjo V1 rapHUpaliTe ¢ napyeHLata MoLapena ot GUBONCKO MIAKO
1 nncTata ot bocunek.

COTUPAHU KAPTO®U C BEKOH N CUPEHE
(Mpwbn. 4-5 nopuunn)

+ 6 kapToda + 8 TbHKU pe3eHa 6eKOH, 3ambpXKeHn 10
+ 3rnoanpaska KagyH Ha npax XPYMNKaBOCT, HaKbLaHN
« 1 ryunnm Ha npax «  TuepBeH nyk, CUTHO HapA3aH

+  200r cnpeHe Yebp, HACTbPraHo

Hapexete kapTodute ¢ Hoxa Jf. HapexeTe HuwkuTe Ha 3-4 cM napueTa. 3anbpxeTe KapToda Ha 160 °C,
[0KaTo CTaHe XpyrnKaB, OTCTPAHeTe ro OT Or'bHA U OTLefeTe BbPXY KyXHeHcKa xapTusa. CmeceTe
noanpasKaTa KagxyH 1 uunmTo Ha npax, Clef KoeTo nopbeeTe ¢ TAX KaptoduTe. MocTaeTe Kaptodute B
TOM/IOYCTOMUMB CbJ 1 MOPbCETE C HAapA3aHWA YK, 6ekoHa 1 crpeHeTo. [TocTaBeTe nog ropeLyus rpun 3a
1-2 MUHYTY, BOKATO CPEHETO Ce PasTomnMu.

CMNATETU OT MYCKATHA TUKBA C MUNELUKO U TPAAVHCKIN YAIA
(Mpu6n. 4 nopunn)

+ 1 MycKaTHa TUKBa « 4001 06€3KOCTEHO NUNe, HapsA3aHO Ha 1-2 cm
+ 30 mn3exTuH napueta

+ 1 rnaBa yepBeH NyK, CUTHO HapA3aH « 501 macno

« 2 CKUNWIKW YECbH, HAaKb/ILaHW Ha ipebHO « 1001 cupeHe CTUNTBH

+ 1 Bpb3Ka CBEX rpajUHCKM Yai « Conununep Ha BKyC

HapeskeTe MyckaTHaTa TUKBa ¢ HoXa {ff. 3arpeiite 3exTuHa B TvraH, o6aseTe MUAELKOTO MECO U
3anbpxeTe 3a 5-6 MuHyTH. Pa3bbpKaiiTe 3a paBHOMEPHO npenuyaHe. [lobaBeTe nyka 1 YeCbHa 1 roTBeTe
ole 3-4 muHyTn. [lobaBeTe MacnoTo 1 NOMOBMHATA HAaKbALAH FPajNHCKM Yai. KoraTo MaciioTo 3anoyHe
Ja CTaBa Ha NnAHa, LobaBeTe MyCcKaTHaTa TV KB, OBKYCETE 1 3ambpxeTe 3a 5-6 MuHyTW. MoaHeceTe
MOPBbCEHO C OCTaHANVMA FPAANHCKN Yal N HAaTPOLIEHO cupeHe CTUNTBH.

OBUKHOBEHA CAJIATA OT KPACTABULU N BUJTKU
(Mpubn. 5-6 nopuum)
+ 2 KpacTaBuum « Y2 IMMOH, COK 1 KOopa
« 151 cMeceHu HapA3aHy 6unkn (MargaHos, aus  «  Con v HAaTPOLLEH YepeH nunep Ha BKYC
NYK, MEHTa, KOMbp 1 Ap.)
HapexeTe Kpactasuuarta ¢ Hoxa Jif. HapexeTe naHgenkute Ha napyeTa ¢ AbaxUHa ot 4-5 cm. CmeceTe ¢
OCTaHanuTe NpPoayKT1 N nogHeceTe.
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A3UATCKA CAJIATA
(Mpu6n. 4-6 nopumn)

« 1/2pana + 1 u4epBeHa uyLiKa, HapA3aHa

+ 1ronam MopKos + 1XbnTa uylwKa, HapA3aHa

+ 100 cHexeH rpax, Hapa3aH + 4 cTpbKa 3eneH nyK, HapA3aH

Jpecune:

+ 20 MmN TbMeH CoeB coc + 101 cycamoBu cemeHa, npeneyeHu

+  303axap lemepapa +  Y2yepBeHa NioTa YyLUKa, CUTHO HapA3aHa
« 30mnouet « 3T DKUHAXKNOUA, CUTHO HAaCTbpraH

+ 100 mn cycamoBo macsno +  J2Bpb3Ka KOpMaHABLP, HaKbALAH

+ 50 mn pactutenHo macno « Conwununep Ha BKyC

Psnata 1 MOpKOBBT ce 06paboTsat ¢ Hoxa {ff, cnen koeTo ce HapA3BaT Ha 2-3 cm napueta. 3a Aa
MPUroTBMTE [PECIHTa, CMECeTe BCUUYKM NPOAYKTY B Kyna 1 pa3bbpKaiite fobpe. loctaBeTe npogyKTuTe
3a canarata B Kyna 1 obaBeTe ApeCUHT, KONIKOTO Aa NOKpure NpoAyKTuTe. PazbbpKalite fobpe u
cepBupante.
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23810-56 220-240V~50/60Hz 300Watts

120

23810-56 220-240B~50/60I1; 300 BT

T22-9000228



